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Según García (2018), gerente del Centro de Comercio Exterior en la Cámara de Comercio 
de Lima, indica que existe una tendencia a nivel mundial de adquirir productos a base de 
granos peruanos como la quinua, tara, chía, kiwicha, entre otros; motivada por la elección 
de comprar comestibles que ofrezcan mayor beneficio al organismo. De acuerdo a ello, 
se realizó un estudio de prefactibilidad para la instalación de una planta de producción de 
pastas de harina de trigo, quinua y kiwicha, con el fin de aprovechar la oportunidad de 
satisfacer tal consumo. 
El producto estaría enfocado en personas que vivan en Lima Metropolitana entre 
15 y 59 años con NSE A y B que busquen consumir regularmente alimentos saludables. 
Según tal segmentación, se determinó que la demanda anual esperada será de 846,542 
pastas spaghetti embolsadas de 500 gramos con un precio introductorio al consumidor 
final de S/.5 y a los intermediarios (supermercados y tiendas naturistas) de S/.3.53. 
La planta de producción estaría localizada en Lurín, Lima por la conveniencia de 
menor distancia a los almacenes de las tiendas, bajo costo de alquiler y mejor acceso a 
vías de tránsito. El tamaño máximo de esta, permitiría producir 423,271 kg/año, limitada 
por la relación tamaño-mercado. Además, la planta tendría una dimensión de 872 m2 que 
abarcaría la zona administrativa y operativa de la empresa. 
Para llevar a cabo el proyecto, se necesitaría de una inversión de S/. 933,887.71 
soles aproximadamente, apoyada por una entidad financiera y capital propio. Los 
resultados económicos indicarían una VAN de S/. 927,882.22 y un TIR de 38.89% con 
un beneficio costo de S/.1.99. Por otro lado, los financieros, una VAN de S/. 532,773.46 
y un TIR de 36.97% con un beneficio costo de S/.1.95; permitiendo así recuperar lo 
invertido en más de 2 años, siendo este rentable, sustentada con el análisis de sensibilidad 
del proyecto. Asimismo, su ejecución permitirá apoyar los residentes de Lurín y 
proveedores de insumos de Ayacucho y Lima generando mayores ingresos con el trabajo 
que se estaría creando al poner en marcha la producción de pastas de harina de trigo, 
quinua y kiwicha. 









According to García (2018), manager of the Foreign Trade Center at the Lima Chamber 
of Commerce, indicates that there is a worldwide trend of acquiring products based on 
Peruvian grains such as quinoa, tara, chia, kiwicha, among others; motivated by the 
choice to buy groceries that offer greater benefit to the body. Accordingly, a pre-
feasibility study was carried out for the installation of a production plant for wheat flour, 
quinoa and kiwicha pasta, in order to take advantage of the opportunity to satisfy such 
consumption. 
The product would be focused on people who live in Metropolitan Lima between 
15 and 59 years old with SES A and B who seek to consume healthy foods. According to 
this segmentation, it was determined that the expected annual demand will be 846,542 
500-gram bagged spaghetti pasta with an introductory price to the final consumer of S / 
.5 and to intermediaries (supermarkets and health food stores) of S / .3.53. 
The production plant would be located in Lurín, Lima due to the convenience of 
less distance to the stores from the stores, low rental cost and better access to transit 
routes. The maximum size of this would allow to produce 423,271 kg / year, limited by 
the size-market relationship. In addition, the plant should have a size of 872 m2 that 
would cover the administrative and operational area of the company. 
To carry out the project, an investment of S /. 933,887.71 soles approximately, 
supported by a financial institution and own capital. The economic results would indicate 
a NPV of S /. 927,882.22 and an IRR of 38.89% with a cost benefit of S / .1.99. On the 
other hand, the financiers, a NPV of S /. 532,773.46 and an IRR of 36.97% with a cost 
benefit of S / .1.95; Thus, it is possible to recover the investment in more than 2 years, 
this being profitable, supported by the sensitivity analysis of the project. In addition, its 
execution will allow to support the residents of Lurín and suppliers of inputs from 
Ayacuchco and Lima, generating greater income with the work that would be created 
when starting the production of pasta made of wheat flour, quinoa and kiwicha. 








La siguiente investigación presenta un estudio de prefactibilidad para determinar la 
viabilidad comercial, técnica, económica-financiera y social de la implementación de una 
planta productora de pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha. Este informe 
propone aprovechar la oportunidad de atender el consumo saludable de las personas que 
optan por este tipo de alimentos, apoyando así la problemática relacionada a la 
inadecuada alimentación de la población peruana vinculada a la anemia y obesidad. 
En un informe de la Organización Mundial de la Salud se detalla que 4 de cada 
10 niños en el Perú padecen de anemia (2017). En contraparte, la Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) indica en su estudio que 
el Perú es el tercer país con mayor porcentaje de obesidad en América Latina. Lima 
Metropolitana concentra el 40% de personas con sobrepeso equivalente a cuatro millones 
de personas (Diario La República, 2019).  
Como medida a la problemática, el gobierno a través del Centro Nacional de 
Alimentación y Nutrición (CENAN), propone la iniciativa de fortificar el arroz con 4,2 
mg de hierro por cada 100 gramos como medida para la población en general. Además, 
ya viene trabajando en la fortificación de harina de trigo con hierro (niacina, ácido fólico, 
vitamina B1 y B2) desde el 2004 (El Peruano, 2018). Por ello, la investigación se basa en 
fortificar con proteínas y vitaminas un producto de la canasta básica de los peruanos como 
la pasta (Gestión, 2016). Asimismo, cabe resaltar que Perú se encontraba en el segundo 
mayor consumidor de pastas en la región Latinoamérica (14 kg per cápita) solo por detrás 
de Argentina (América Económica, 2015) reforzando la investigación propuesta. 
Sobre la alimentación saludable, la empresa DATUM realizó un estudio sobre lo 
que significaba para los peruanos “llevar una vida saludable”. De la muestra realizada a 
757 entrevistados en todo el Perú, 6 de cada 10 personas se consideran “personas 
saludables” donde el 68% asoció este estilo de vida con “comer sano”. Evaluando la 
contraparte, las personas que son conscientes de que no se alimentan de manera saludable, 




forma parcial (2018). Por lo tanto, la investigación pretende responder la siguiente 
pregunta: “¿Es viable comercial, técnica, económica-financiera y socialmente la 
instalación de una planta de producción de pastas elaboradas a partir de harina de trigo, 
quinua y kiwicha en el Perú?”. 
 
1.2 Objetivos de la investigación 
Objetivo general 
Determinar la viabilidad comercial, técnica, económica-financiera y social de la 
implantación de una planta productora de pastas a partir harina de trigo, quinua y kiwicha. 
Objetivos específicos 
Con el fin de cumplir el objetivo general, se determinarán los siguientes objetivos 
específicos: 
• Determinar la demanda del proyecto mediante un estudio de mercado. 
• Establecer la mejor localización para la instalación de la planta de producción 
de pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
• Determinar el tamaño de la planta de producción de pastas a partir de harina 
de trigo, quinua y kiwicha. 
• Determinar la capacidad de la planta de producción de pastas a partir de 
harina de trigo, quinua y kiwicha. 
• Establecer las características de la ingeniería de la planta de la pasta a partir 
de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
• Definir la estructura organizacional de la planta de producción de pastas a 
partir de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
• Determinar la rentabilidad del proyecto a través de indicadores económicos 
y financieros (VAN y TIR). 








1.3 Alcance de la investigación 
Unidad de análisis 
La unidad a estudiar viene a ser la pasta elaborada a partir de harina de trigo, quinua y 
kiwicha en la presentación de 500 gramos. Según los resultados de la encuesta a realizar 
al consumidor final, se definirá el tipo específico de pasta; por ejemplo, spaghetti, 
tornillo, etc. 
Población 
Los clientes son las personas de Lima Metropolitana de las zonas 6 y 7 del sector 
económico A y B entre 15 y 59 años de edad. 
Los intermediarios serán los supermercados y tiendas naturistas con 3 años de 
operación ubicados en Lima Metropolitana y un perfil de diferenciación en sus productos. 
Espacio 
El espacio donde se hará el estudio de investigación será en Lima Metropolitana 
específicamente en la zona 6 (Jesús María, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 
y la zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina). 
Tiempo 
La investigación se realizará en desde abril del 2019 hasta agosto del 2020.  
 
1.4 Justificación del tema 
Técnica 
La producción de pasta es un proceso sencillo que no requiere de máquinas altamente 
sofisticadas; por ello, su instalación es altamente viable en el Perú. Según un estudio de 
prefactibilidad para la instalación de una planta productora de pastas a partir de harina de 
camote, el proceso de fabricación se basa en dos etapas en el cual requiere una inversión 
en maquinaria de $339,113.18 (Kuncar & Talledo, 2017). La primera etapa consta del 
mezclado los insumos (las harinas, el huevo, el agua y los preservantes) en una proporción 
adecuada. Luego, la máquina extrusora le otorga la forma final de la pasta y realizará el 
corte de acuerdo con el tamaño requerido. Esta máquina es vital para nuestro proceso, 
debido a que nos da la facilidad de producir diferentes presentaciones de pastas. 





Según la compañía Kantar Worldpanel (2018), dedicada al conocimiento y la 
información de los clientes basado en paneles de consumidores continuos, el 87% de 
hogares peruanos piden a los fabricantes que desarrollen productos más nutritivos, 
apoyando así la oportunidad de poder producir y vender la pasta de harina de trigo, quinua 
y kiwicha en el país. Es importante resaltar que la pasta debe estar en un rango de precios 
que pueda pagar la persona promedio. Según el Instituto Nacional de Estadística e 
Informática (2018), el precio promedio de pastas está entre S/. 5.04 a S/. 5.18; por otro 
lado, al tomar como referencia una tesis que utiliza quinua, kiwicha y cañihua para 
producir la pasta, se logró establecer un precio en tal rango, aplicando la producción 
masiva y distribución de costos fijos (André & Larrú, 2013), lo cual es considerado como 
el mejor método para lograr obtener un precio atractivo que pueda impactar 
positivamente en el consumo efectuado por las familias; además, de aumentar las 
inversiones en el sector de productos saludables. Ambos casos influyen en el aumento 
del PBI del país; Morales (2005) señala: “El Producto Bruto Interno (PBI) es el indicador 
agregado más importante de una economía, pues da información sobre cuál ha sido su 
desempeño, cuánto ha avanzado, retrocedido o si se ha estancado” (p. 2). Según una tesis 
consultada de pastas elaboradas a partir de harina de camote, se pudo constatar que la 
inversión es relativamente mediana, ascendiendo a un valor de S/. 3,091,369 con un 
periodo de recuperación menor a 5 años. Además, presenta un VAN económico y 
financiero positivo de S/. 1,319,980.43 y S/. 1,425,856.08. Por último, se detalla un TIR 
económico y financiero mayor al COK (10.47%) de 22.02% y 25.96% respectivamente 
(Kuncar & Talledo, 2017). En base a esto, la instalación de una planta de producción de 
pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha, se justifica económicamente, ya que 
la rentabilidad esperada es alta, permitiendo así la generación de un negocio rentable.  
Social 
En primer lugar, el aporte a la comunidad se estaría dando con la generación de 
empleo en toda la cadena de valor; ya que se busca incluir el desarrollo de pequeños 
agricultores de harina de trigo, quinua y kiwicha, para convertirlos socios estratégicos. 
Por otro lado, se tiene como objetivo ser aliados de los programas del gobierno peruano 
que combaten la anemia y la desnutrición crónica en niños para así llegar a las zonas más 
necesitadas del Perú. El gobierno presentó un plan multisectorial de lucha contra la 




y Ministerio de Educación, enfocado en niños menores de 36 meses de edad, mujeres 
adolescentes y mujeres gestantes. Este plan busca reducir las causas de anemia en la 
población peruana; se hace un especial énfasis en la falta de ingesta de hierro como una 
de las causas principales (El Peruano, 2018).  
 
1.5 Hipótesis de trabajo 
La instalación de una planta de producción de pastas compuestas largas elaboradas a 
partir de harina de trigo, quinua y kiwicha en el Perú es viable comercial, técnica, 
económica-financiera y socialmente. 
 
1.6 Marco referencial 
El estudio realizado recoge diferentes investigaciones que apoyan la viabilidad comercial, 
técnica, económica-financiera y social del proyecto. En primer lugar, se consultó a la tesis 
elaborada por André y Larrú (2013) titulado “Estudio de Prefactibilidad para la 
elaboración de pastas secas no rellenas a base de quinua, kiwicha y cañihua”, la 
investigación brinda un estudio de mercado a un producto nuevo basado en granos 
andinos que es tomado en cuenta para la elaboración de la demanda. Las variables 
tomadas para la segmentación son las principales diferencias en este punto debido a que, 
el estudio mencionado, se enfoca en otras zonas de Lima Metropolitana y no toma en 
cuenta el sexo ni la edad como limitante. Además, este estudio permite entender el 
proceso general de producción de la pasta usando quinua, kiwicha y cañihua; y el valor 
nutricional que aportan al producto final. Cabe resaltar que en este punto, la investigación 
de referencia no usa harina de trigo ni el gluten como principal formador de la pasta.  
En segundo lugar, se utilizó la investigación realizada por Rosas (2015) titulado 
“Formulación, elaboración y vida útil de una pasta seca alimenticia de harina de arroz 
(oryza sativa), enriquecida con harinas de quinua (Chenopodium quinoa) y kiwicha 
(amaranthus caudatus)”. El estudio brinda información sobre los estándares de calidad 
para lograr una cocción correcta en la producción cuando se utiliza otros insumos 
diferentes al trigo. La principal diferencia está dada por el uso de insumos, ya que este 




 Además, se consultó la tesis elaborada por Rojas (2013) “Elaboración de fideos 
enriquecidos a partir de la sustitución parcial de harina de trigo (Triticum durum) por 
harina de quinua (Chenopodium quínoa Willd)” donde se brindan indicaciones de la 
mejor manera de cocción de fideos a partir de las harinas. En esta investigación, se utiliza 
el trigo como principal insumo y la quinua como un enriquecedor de proteínas para el 
producto final. 
Por último, se consultaron fuentes que permitan profundizar en los beneficios 
nutricionales de los insumos utilizados para la preparación de la pasta. Para el caso de la 
quinua se utlizó un informe de PROMPERÚ (2013) titulado “Quinua” en donde se realiza 
un análisis del valor nutricional y las regiones donde más se produce en el Perú. Además, 
brinda información esencial para ubicar a los principales proveedores de este grano en 
diferentes zonas geográficas del Perú. Para la investigación, es necesario poseer un gran 
número de contactos locales pael abastecimiento, aunque se pudo constatar que algunos 
proveedores solamente exportaban el grano.  
Finalmente, se recogió información para los dos granos andinos mencionados de 
una publicación realizada por el Ministerio de Agricultura y Riego (2018) titulada “Nota 
técnica de granos andinos” donde se detalla la producción histórica de quinua y kiwicha, 
estándares de cosecha y las regiones donde los granos se encuentran en mayor cantidad. 
Esta investigación aportó en la decisión final para elegir la materia prima pues se tomó 
estándares de aporte proteico y disponibilidad. Este estudio difiere con la presenta 
investigación en que considera otros granos andinos para la viabilidad de productos 
derivados. 
 
1.7 Marco conceptual 
Para entender la información básica presentada en la investigación, se presentan los 
siguientes conceptos basados en estudios teóricos como libros e informes. 
Gluten 
Es una mezcla de proteínas que se encuentra en algunos cereales, especialmente 
en el trigo, la cebada y el centeno. Los dos tipos de proteína que conforman el gluten se 
llaman: glutenina y gliadina. El gluten es lo que conforma la estructura de la masa de pan 




Hábitos y estilos de vida saludables 
Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 
Agricultura (FAO) (2018) incluye el peso corporal, la actividad física, la buena higiene 
personal y un ambiente limpio influyen en nuestra salud. Llevar una vida saludable está 
profundamente relacionado con poseer un peso corporal saludable a través de la 
mantención del balance energético, por ello es importante tener un buen estado físico y 
de realizar actividad física en forma regular, para mantener el peso corporal adecuado y 
una buena salud. 
Insulina 
Es una hormona natural que produce el páncreas, las células beta producen la 
hormona insulina. Con cada comida, las células beta liberan insulina para ayudar al 
cuerpo a utilizar o almacenar la glucosa que obtiene de los alimentos (Organización 
Mundial de la Salud, 2018). 
Pastas 
Según Sánchez-Lafuente (2011), la pasta es el alimento preparado a partir de una 
masa, cuyo ingrediente principal es la harina y agua, a la cual se puede añadir sal, huevo 
y otros ingredientes complementarios. La definición de pasta es importante para la 
elaboración del producto, ya que para la preparación de pastas industriales no 
necesariamente se debe seguir el método tradicional donde se utilizan huevos y sal, sino 
que se adicionan aditivos y/o mejoradores, los cuales están permitidos como 
complementos; sin embargo, la harina y agua no pueden ser reemplazados para su 
producción. 
Proteínas 
Las proteínas son macronutrientes básicos del cuerpo, esenciales en todo el 
metabolismo cuya principal función no es energética sino estructural; es decir, 
contribuyen a la formación, desarrollo y renovación de todos los órganos y sistemas del 
organismo y desempeñan también un gran número de funciones en las células de los seres 







CAPÍTULO II: ESTUDIO DE MERCADO 
 
 
2.1 Aspectos generales del estudio de mercado  
2.1.1 Definición comercial del producto 
Según Kotler y Armstrong (2015) el producto se puede dividir en 3 niveles (básico, real 
y aumentado), los cuales serán descritos en relación con la pasta a elaborar. 
Producto básico 
Pastas alimenticias largas elaboradas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
La característica principal del producto es el alto nivel nutricional que posee 
principalmente por la quinua y kiwicha, ya que tales granos son considerados como 
alimentos completos en sus nutrientes, el cual aporta proteínas de alta calidad, aceites 
saludables, fibra, almidón, vitaminas y minerales (Abu Sabbah, 2015).  
Producto real 
Pastas alimenticias largas elaboradas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha 
empaquetada en envases de Tereftalato de polietileno (PET) en presentaciones de 500 
gramos de contenido neto, debidamente sellada y etiquetada; los empaques contarán con 
el logo de la empresa, nombre de la marca, fecha de caducidad e información del 
fabricante (ver Anexo 6). Yovera Aliaga (2008) enfatiza que la evaluación de la 
conformidad de acuerdo a requerimientos establecidos es esencial para que el producto 
llegue al cliente; por lo que la pasta deberá cumplir con las normas técnicas peruanas (ver 
Anexo 1). 
Producto aumentado 
Los empaques contarán con la información del valor nutricional de la pasta y 
recetas de preparación de platos tradicionales de la comida peruana a base de pasta. 
Además, presentará un código QR, que el consumidor podrá escanear con el celular, 
llevándolo a la página web de la empresa con un video de preparación de una receta. Los 
videos serán protagonizados por influencers que incentiven el consumo de productos 
saludables. Por último, se tendrá un servicio de atención al cliente por llamadas y correos 




2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios  
Usos del producto 
De acuerdo con Echegaray (2012), señala que las pastas son un componente clave para 
una alimentación sana y es recomendable que se dividida su composición de la siguiente 
manera: 50-60% de carbohidratos, 25-30% de grasas y 15-20% de proteínas (párr. 3). En 
base a ello, la pasta cubrirá la necesidad básica de nutrir y alimentar a las personas como 
alimento que brinda los nutrientes necesarios para el organismo cumpliendo las 
proporciones indicadas.  
La quinua proporciona aminoácidos como fenilalanina (potente analgésico 
endógeno), isoleucina (protege el tejido muscular), lisina (metabolismo de ácidos grasos), 
leucina (mitiga el envejecimiento de las células), metionina (vital para la síntesis de 
nutrientes) y triptófano (regula los niveles de serotonina del cerebro). Asimismo, este 
grano posee más hierro, calcio y fósforo que el huevo o la carne (pero sin grasa, 
colesterol, ni gluten). Además, contiene ácidos grasos beneficiosos para la salud como el 
omega 3, omega 6 y omega 9 (PROMPERÚ, 2013). La composición se encuentra en la 
Tabla 2.1. 
 
Tabla 2.1  
Composición nutricional del grano de quinua por cada 100 gramos 
Componente Cantidad Unidad 
Proteínas 11.7 Gramos 
Grasas 6.3 Gramos 
Carbohidratos 68.0 Gramos 
 Fibra 5.2 Gramos 
Nota. De Quinua, por PROMPERÚ, 2013 
(http://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/sectoresproductivos/final%20quinua%20referencia.pdf). 
  
La kiwicha se destaca por contener calcio, fosfato, hierro y potasio. Resaltamos 
la presencia elevada de la lisina (metabolismo de ácidos grasos) aminoácido esencial para 
la nutrición y; además, como la quinua, un alto nivel de proteínas alcanzando un 13%-
18% de su composición (Portella, 2011). Según Rodríguez (1997), la proporción de 100 




Tabla 2.2  
Composición nutricional del grano de kiwicha por cada 100 gramos 
Componente Cantidad Unidad 
Kilocalorías 35 Gramos 
Proteínas 12.5 Gramos 
Grasas 7.2 Gramos 
Carbohidratos y minerales 45 Gramos 





El principal sustituto de la pasta es el arroz, ya que satisface la necesidad de nutrir 
y alimentar a las personas. Además, ambos productos son complementos en las comidas. 
Muñoz (2015) afirma lo siguiente: “Los dos alimentos son hidratos de carbono que tienen 
muy poca grasa, con un alto contenido energético, y por este motivo son recomendables 
para cualquier persona, pero especialmente en momentos de mayor desgaste energético” 
(párr. 1). La Agencia Peruana de Noticias (2018), confirma que el arroz es el producto de 
mayor consumo en el Perú con un consumo per cápita aproximado de 60 kilos (párr. 3), 
por lo que se puede decir que el bien sustituto sí tiene gran impacto en el país. 
Bienes complementarios 
Los bienes complementarios; es decir, los productos que dependen de otro y estos, 
a su vez, dependen del primero son las salsas. Fernández (2018) señala lo siguiente: “La 
salsa determina o realza el sabor, confiere jugosidad o aporta contraste gustativo a la pasta 
que acompaña. Cada variedad se lleva bien con un aderezo, por lo que saber elegirlo es 
fundamental para paladear un resultado sabroso” (párr. 1). En este caso, tenemos en el 
Perú salsas como: La salsa de tomate, la salsa pesto, la salsa huancaína, queso parmesano, 
entre otras. 
 
2.1.3 Determinación del área geográfica que abarcará el estudio  
El espacio donde se hará el estudio de investigación será en Lima Metropolitana 
específicamente en la zona 6 (Jesús María, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 
y la zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina), puesto que la mayor 
concentración del consumidor final con Nivel Socio Económico A y B están en tales 





Tabla 2.3  
NSE en Zona 6 y Zona 7 
NSE Zona 6 Zona 7 
Nivel A 16.20% 58.10% 
Nivel B 35.90% 43.20% 
Nota. Valores extraídos de la Compañía Peruana de Estudios de Mercados y Opinión Pública 
S.A.C.,2019 (http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional_peru_201905.pdf) 
 
2.1.4 Análisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter) 
Con el fin de realizar un análisis del sector industrial de pastas, se deberá analizar las 
cinco fuerzas de Porter. 
Poder de negociación de proveedores 
Según el Ministerio de Agricultura y Riego (2018), se producen entre 78 700 
toneladas de quinua y 2 691 toneladas de kiwicha, siendo los 2 granos andinos más 
producidos del Perú. Se han identificado una gran cantidad de productores de granos de 
quinua y  kiwicha repartidas en las diferentes regiones andinas del Perú, muchos de ellos 
mypes emergentes, ubicadas en las zonas rurales del país, caracterizados por ser 
agricultores con nivel de transformación cero de materia prima, carente de tecnología 
(Zapata, 2001). Por esta razón, el nivel de negociación de los proveedores es bajo, ya que 
se tiene a disposición una gran variedad de proveedores con un producto final con un 
mínimo valor agregado. Se elegirá a los proveedores que ofrezcan los insumos de mayor 
calidad, pero a un costo bajo. Formar alianzas y desarrollar proyectos que beneficien a 
ambas partes serán actividades clave para el éxito del negocio. 
Poder de negociación de los clientes  
Natalia Ida Del Greco (2010), señala lo siguiente sobre el consumidor del siglo 
XXI: “Lo que está cambiando es la actitud del consumidor frente a un impulso: la calidad 
es decisiva en esta tendencia. Uno no puede gratificarse con una baratija, ya que no 
proporciona una satisfacción psíquica duradera. La gratificación reside en la calidad y no 
en gasto extravagante y la ostentación”. En el mercado de pastas, la cantidad de productos 
saludables, el cual ofrece mayor beneficio proteico a nuestro organismo, es baja y de un 




tienen un precio de S/.3 y se encuentran en mayor cantidad, esto se pudo corroborar en 
las visitas in situ a los supermercados Wong, Vivanda y Tottus. En base a esta 
descripción, se destaca; en primer lugar, que los clientes (supermercados) pueden evaluar 
trabajar con otras empresas que ofrezcan pastas, ya que hay un exceso de oferta de estas 
presentes (demostrándolo con la cantidad de marcas en las visitas). Por otro lado, la 
diferenciación del producto presente viene a ser un factor que reduce el poder del cliente, 
ya que este se puede considerar mejor, en términos de nutrición, que las que solo poseen 
trigo; y mejor, en términos de precio, que las saludables; siendo así un producto atractivo 
para los consumidores finales que se enfoquen en comprar alimentos beneficiosos para 
su salud a un precio ligeramente mayor al de las pastas regulares en tales 
establecimientos. Finalmente, al planear vender grandes volúmenes de este producto a 
los supermercados y tiendas naturistas, se estarían considerando, así como grandes 
entidades para la supervivencia de la empresa. Por ello, concluimos, que el poder de 
negociación del cliente es alto. 
Rivalidad entre competidores 
Los principales competidores en el mercado son las empresas de pastas a base de 
harina de trigo. En el mercado peruano la empresa Alicorp, se posiciona con una mayor 
cuota de mercado con un 43% (Euromonitor, 2019). Esta empresa es dueña del 70% de 
marcas que compiten en el mercado como: Don Vittorio, Lavaggi, Nicollini, entre otras. 
Siendo la primera marca la que tiene una mayor preferencia con 32%. Cabe resaltar que 
el rango de precios de una pasta de 500 gramos ronda los S/. 3 (Agencia Pro Córdoba, 
2017).  
En segundo lugar, están las empresas que ofrecen pastas a partir de insumos 
sustitutos del trigo. En base a visitas in situ a los supermercados Wong, Vivanda y Tottus, 
se observaron marcas como Gronoro, a base harina de quinua fabricada en Italia (400 
gramos a un precio de S/. 16.20), Riso Vital fabricada en Costa Rica y América Orgánica 
fabricada en Panamá, ambos a base de harina de quinua y arroz (250 gramos a un precio 
de S/. 15.60) y por último el Dorado fabricada en Colombia (250 gramos a un precio de 
S/.13.60). Según lo observado, la oferta actual de pastas saludables es reducida por la 
disponibilidad pequeña de estantes en la sección de pastas gluten free (el cual era de 3) y 
con precios altos mayores a S/. 10 superando así el precio promedio de pastas de 5 soles 




con la diferenciación que tendrá la introducción de las pastas a base de harina de trigo, 
quinua y kiwicha, y con un precio menor al de S/.10. 
Del siguiente análisis, se puede concluir que la fuerza de rivalidad entre 
competidores es alta debido a la gran diversidad de marcas a un precio menor al de la 
pasta producida.  
La amenaza de productos sustitutos 
Los sustitutos satisfacen la misma necesidad que un producto en un mismo sector, 
lo cuales pueden afectar la rentabilidad de este. En ausencia de las pastas, se puede 
encontrar el arroz, puesto que satisface la necesidad de nutrir y complementar con otros 
alimentos en las comidas diarias de las personas. En su estudio, Vilalta (2015) señala que 
la proporción recomendable para el consumo de pastas es entre 70 a 100 gramos en un 
platillo, de igual manera el arroz. Con respecto al precio, según las visitas in situ 
realizadas en Wong y Tottus, en promedio con S/. 15 se puede obtener 500g de pasta sin 
gluten; o con S/. 3, se puede tener 750 g de arroz; representando así bajos costos para 
cambiar de proveedor por parte del cliente. Entonces, se puede decir que la amenaza de 
productos sustitutos es alta. 
Amenaza de nuevos entrantes 
Sánchez (2017) menciona lo siguiente: “Las barreras de entrada a un mercado son 
obstáculos de diversos tipos que complican o dificultan el ingreso a un mercado de 
empresas, marcas o productos nuevos” (párr. 1). Existen barreras para evitar el ingreso 
de nuevos competidores, pero no son lo suficientemente altas como para evitar sus 
entradas en el sector. En primer lugar, el requisito de capital para elaborar estos productos 
de manera industrial oscila entre 3-4 millones de soles según las tesis referenciales 
utilizadas indicadas en la bibliografía del trabajo; además, las pastas que se ofrecen en 
los supermercados de Wong, Vivanda y Tottus son diferenciadas, puesto que cada una 
está elaborada por distintos insumos o posee una combinación de varios insumos; por 
ejemplo, La pasta de Molinos del mundo es a base de harina de arroz y yuca fabricada; 
por otro lado, Riso Vital, es de harina de quinua y arroz. Además, las empresas de pasta 
tradicionales a base de trigo podrían lanzar al mercado productos a base de granos andinos 
sin tener que cambiar sus líneas de producción o maquinaria. Con respecto a los 
proveedores de granos, podrían también ingresar al mercado, si tuvieran la cantidad de 




solamente un 22% de fidelidad lo cual indica que el cliente se comparta de manera 
cambiante a la hora de elegir una pasta, en otras palabras, se permite la entrada de nuevos 
competidores al mercado actual. (Agencia Pro Córdoba, 2017). Según lo explicado, se 
puede determinar que la amenaza de nuevos entrantes es alta. 
 
2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas) 
El modelo Canvas del producto permite realizar un análisis estratégico de este mismo, 
puesto que evalúa cuál es la ventaja competitiva de la pasta, los recursos claves, aliados 
claves, entre otros; generando así un sistema integral. En este caso, la propuesta de valor 
descrita en la Figura 2.1 enfatiza que lo que más destaca de la pasta es su diferenciación, 
al estar compuesta por harina de trigo, quinua y kiwicha, los cuales destacan por el nivel 




Figura 2.1  
Canvas 
Aliados Clave 
Proveedores de harina de ttrigo: 
• Molino El Triunfo SA 
(Callao). 
• Agro Industrias Alcrisol 
EIRL (Cajamarca). 
Proveedores de harina de quinua: 
• WIRACCOCHA DEL PERU 
SAC (San Borja). 
• Grupo Orgánico SA 
(Chorillos). 
Proveedores de harina de kiwicha: 
• Alimentos Procesados SA 
ALPROSA (San Borja). 
• Asociación de Productores 
de Cultivos Orgánicos de la 
Unión - APCO (Arequipa). 




• Negociación con 
proveedores 
• Control de calidad de la 
materia prima 
• Alta productividad de 
procesos para disminuir 
costos 
• Comercialización y 
difusión del producto 
• Marketing digital 
• Atención al cliente 
Propuesta de Valor 












Relación con el Cliente 
• Community de personas 
que buscan cambiar su 
alimentación. 
• Recetario de platillos 
(QR). 
• Canal de Youtube con 
influencers que motiven 




• Segmento del 
mercado 
nivel A y B. 











• Tienda online (e-
commerce). 
• Eventos de cocina con 
productos orgánicos. 
• Supermercados. 
• Ferias de consumo de 
alimentos saludables. 
Estructura de Costes 
• Costos de maquinaria, materia prima e insumos. 
• Sueldos y comisiones del capital humano. 
• Costo de diseño de la página web, inventarios y distribución. 
• Costos de promoción y publicidad. 
Estructura de Ingresos 
• Venta online. 
• Ventas en eventos. 








2.2 Metodología a emplear en la investigación de mercado. 
La investigación de mercado del proyecto dependerá de la intención, frecuencia e 
intensidad de compra de la pasta compuesta larga a partir de trigo, quina y kiwicha, puesto 
que con estos datos se calculará la aceptación del producto en el mercado. Para ello, se 
realizarán encuestas tomando como muestra elegida aleatoriamente del consumidor final. 
Además, con la encuesta también se espera obtener información sobre el precio y tipo de 
pasta con la finalidad de determinar las estrategias de comercialización del proyecto. Para 
saber cuántas encuestas brindarán la información necesaria del grupo enfocado al 
producto, se realizará la técnica probabilística (Aleatorio Simple), la cual define que 
todos los integrantes de la población o universo tienen la misma probabilidad de ser 
seleccionados. 
• Población objetivo: Personas de Lima Metropolitana. 
• Marco de muestreo: Lista de personas en Lima Metropolitana. 
• Técnica de muestreo: Probabilística (Aleatorio Simple) 










e = error muestral o error probabilístico, normalmente se encuentra entre +/- 5% 
N = Tamaño de la población o universo. 
n = Tamaño de la muestra. 
z = Valor de la tabla normal para un nivel de confianza del 95% es 1.96 
p = Probabilidad que ocurran los hechos, normalmente 0,5 
q = Complemento de p; 1-0,5=0,5 
La exportación, importación y producción de pastas en el Perú son piezas clave 
para hallar la Demanda Interna Aparente, los cuales se obtendrán de Veritrade y 
MINAGRI. Además, se debe tomar como referencia el consumo per cápita (CPC) de 
pastas en Argentina para determinar la demanda potencial del proyecto, por ser similar a 




Para determinar la demanda del proyecto, se utilizará un modelo de regresión, la 
cual se basa en los datos históricos y asume que los factores que influyeron en el pasado, 
también lo hará en el futuro. El uso de fuentes primarias y secundarias se detalla en el 
Anexo 2. 
 
2.3 Demanda potencial 
2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad y aspectos 
culturales 
Incremento poblacional 
Según el Instituto Nacional de Estadística e Informática (INEI, 2015), la población en el 
Perú estará en un ligero crecimiento hasta el 2026, como se puede observar en la Tabla 
2.4: 
 
Tabla 2.4  
Evolución de población peruana 
Años Total de personas Evolución 
2013 30,475,144 0 
2014 30,814,175 1.11% 
2015 31,151,643 1.10% 
2016 31,488,625 1.08% 
2017 31,826,018 1.07% 
2018 32,162,184 1.06% 
2019 32,495,510 1.04% 
2020 32,824,358 1.01% 
2021 33,149,016 0.99% 
2022 33,470,569 0.97% 
2023 33,788,589 0.95% 
2024 34,102,668 0.93% 
2025 34,412,393 0.91% 
2026 34,718,378 0.89% 
Nota. De Perú: Estimaciones y proyecciones de población, por INEI, 2015 
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib0466/Libro.pdf). 
 
El aumento de personas podría ser beneficioso si influye directamente con la 





Consumo per cápita 
Para calcular la demanda potencial se necesitará tomar en cuenta al consumo per 
cápita de Argentina, por la similitud con el mercado peruano. Según la Organización 
Internacional de Pastas (2018), el consumo per cápita de pastas de Perú y Argentina, este 
se presenta de la siguiente manera: 
• Consumo per cápita del Perú (anual): 7.8 kilos / habitante 
• Consumo per cápita de Argentina (anual): 8.5 kilos / habitante 
Estacionalidad 
Según el Instituto Crecer (2018), la pasta no presenta estacionalidad, puesto que 
es un producto básico en el Perú; es decir, procedentes del sector primario el cual no 
oscila por incrementos o decrecimientos representativos a lo largo de los años, por esta 
razón se espera que la venta sea constante durante todos los meses. La variación será 
revisada en la parte de Exportaciones, Importaciones y Producción. 
 
2.3.2 Determinación de la demanda potencial en base a patrones de consumo 
similares  
Para el cálculo de la demanda potencial de pastas elaboradas de trigo, quinua y kiwicha 
se tomará como referencia el consumo per cápita de pastas de Argentina y el número de 
habitantes en el Perú según las condiciones de nuestro público objetivo, las cuales son: 
• Población del Perú: 33,050,325 
• Consumo per cápita del Perú (anual): 7.8 kilos / habitante 
• Consumo per cápita de Argentina (anual): 8.5 kilos / habitante 
• Demanda potencial del Perú: (33,050,325)*(8.5)= 280,927,763kilos anuales. 
En base a esto, se señala que la demanda potencial del país es de 280,927,763 





2.4 Determinación de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o 
primarias 
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histórica 
2.4.1.1 Demanda Interna Aparente 
Para poder reconocer la Producción, Importaciones y Exportaciones de las pastas 
alimenticias, primero es necesario encontrar su partida arancelaria. Según La 
Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administración Tributaria, la descripción de 
partida es “Pastas alimenticias s/cocer, rellenar o preparar que contengan huevo”, con el 
número de partida de “1902.11.00.00”. Una vez obtenido tal dato, se utilizó el módulo de 
Veritrade y MINAGRI para obtener la Tabla 2.5: 
 
Tabla 2.5  
Producción, Importaciones y Exportaciones de pastas alimenticias en el Perú (kilos) 
Año Producción Importaciones Exportaciones 
2013 361,503,877 512,670 1,119,950 
2014 379,473,420 467,950 676,149 
2015 385,985,000 476,631 985,153 
2016 395,819,000 402,002 67,171 
2017 388,506,000 757,008 541,563 
2018 397,453,422 621,849 357,807 
2019 401,298,218 1,122,238 310,246 
Nota. Los datos de producción fueron sacados de MINAGRI (2019) y los datos de importación y 
exportación de Veritrade (2019). 
 
Con esta información, se hallará la Demanda Interna Aparente (DIA), en la tabla 
2.6, del proyecto a partir de la siguiente fórmula: 
DIA= P + I – X 







Tabla 2.6  
Demanda Interna Aparente (DIA) en kilos 
Año DIA = P+I-E Variación 
2013 360,896,597 0% 
2014 379,265,221 5.09% 
2015 385,476,479 1.64% 
2016 396,153,830 2.77% 
2017 388,721,445 -1.88% 
2018 397,717,464 2.31% 
2019 402,110,210 1.10% 
 
 
Como se puede observar la tendencia del DIA de la pasta está en ligero 
crecimiento hasta el 2019; esta información servirá para la proyección del proyecto. 
 
2.4.1.2 Proyección de la demanda (serie de tiempo o asociativas) 
Según los datos del DIA, se establecerá el método de regresión lineal, para así hallar la 
proyección del proyecto hasta el 2025. Se utiliza este método, puesto que el R^2 es mayor 
a 0.7; además de ser el más común para obtener resultados más precisos proyectados a la 
realidad futura (Escuela de Organización Industrial, 2012); logrando así la Figura 2.2 y 
su proyección en la Tabla 2.7. Los tipos de regresión que se evaluaron fueron:  
• Exponencial 0.809 
• Lineal             0.8167 
• Logarítmica 0.9296 













Tabla 2.7  
DIA proyectado en miles de kilos 
Año DIA = P+I-E Variación 
2013 360,896,597 0% 
2014 379,265,221 5.09% 
2015 385,476,479 1.64% 
2016 396,153,830 2.77% 
2017 388,721,445 -1.88% 
2018 397,717,464 2.31% 
2019 402,110,210 1.10% 
2020 410,590,219 2.11% 
2021 416,439,873 1.42% 
2022 422,289,526 1.40% 
2023 428,139,179 1.39% 
2024 433,988,832 1.37% 
2025 439,838,485 1.35% 
 
 
En base a esto, la demanda potencial estará en crecimiento en los siguientes años, 
lo que beneficiaría las ventas si es que se logrará entrar al mercado con una participación 
alta. 
2.4.1.3 Definición del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de 
segmentación. 
El perfil los intermediarios está segmentado en la Tabla 2.8; por otro lado, el perfil del 










Tabla 2.9  
Público objetivo 
Segmentación Descripción 
Demográfico Personas entre 15 y 59 años de edad 
Geográfico Zona 6 y Zona 7 
Conductual Tendencia regular a comprar productos saludables 
Económico NSE A y B 
 
 
2.4.1.4 Diseño y Aplicación de Encuestas (muestreo de mercado). 
Con la finalidad de realizar la investigación cuantitativa del estudio de mercado del 
proyecto y así medir los indicadores clave como la intención, frecuencia, intensidad, entre 
otros; se ha diseñado un cuestionario de 11 preguntas, el cual está disponible en el Anexo 











N = Número de personas en Lima Metropolitana =   10,580,900 
e = error muestral o error probabilístico, normalmente se encuentra entre +/- 5% 
n = Tamaño de la muestra. 
z = Valor de la tabla normal para un nivel de confianza del 95% es 1.96 
p = Probabilidad que ocurran los hechos, normalmente 0,5 
q = Complemento de p; 1-0,5=0,5 
Segmentación Descripción 
Demográfico Supermercados y Tiendas naturistas 
Geográfico Zona 6 y Zona 7 
Psicográfico Diferenciación 














𝑛 = 384.15 
No se está considerando el NSE o zonas de residencia, ya que tales porcentajes 
están presentes en la data de APEIM, por lo que solo se estudiará solo con la población 
de Lima, ya que ahí se realizó la encuesta, logrando conseguir 398 en campo. 
 
2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intención e intensidad de compra, frecuencia, 
cantidad comprada. 
En base a los resultados de la encuesta realizada, se evaluarán los siguientes campos: 
Intención 
Para calcular la intención de compra, se hizo una contabilización de la pregunta 
número 3 de la encuesta realizada. Las personas que sí estarían dispuestos a comprar la 
pasta a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha fueron 305 (76.6%) como se muestra 
en la Figura 2.3. 
 









Para calcular la intensidad de compra, se hizo una evaluación de un rango del 1 al 
10 en la pregunta número 4 de la encuesta realizada. Siendo 1 la menor intensidad y 10 
la mayor, en el cual solo se tomará el rango de 10 y 8 (ya que da certera de que el 
consumidor está completamente convencido), siendo este de 56.46% como se muestra en 







Con el fin de saber con qué frecuencia compraría el producto, la pregunta 5 mostró 
como resultado que el 36.2% lo compraría 2 veces por semana. Los resultados se 
muestran en la Figura 2.5. 
 







Finalmente, para saber qué cantidad compraría el consumidor final, la pregunta 7 
dio como resultado 500 gramos, según el 90% (351 selecciones) como se muestra la 
Figura 2.6, la cual va acorde con la cantidad regular de gramos que se venden en los 
supermercados como se pudo apreciar en las visitas in situ. 
 




2.4.1.6 Determinación de la demanda del proyecto 
Para poder determinar la demanda del proyecto se realizará análisis comparativo de la 
cantidad de paquetes esperados vender en los próximos años usando la información de 
las encuestas para la Tabla 2.10; y la información del DIA proyectado para la Tabla 2.11. 
En base a la Tabla 2.10, se puede observar que se espera la venta en los últimos 
años de 7 millones de empaques de pastas de 500 gramos, de los cuales si se toma como 
referencia el precio aproximado de pastas de S/. 5 (INEI, 2018), se tendrá como resultado 
de un total de 35 millones de soles. Sin embargo, no es posible definir a esta demanda 
como la definitiva, sino como una referencia de los resultados de las encuestas; por lo 
que se comparará con el DIA calculado, la cual posee un patrón constante de intención e 
intensidad del producto y un NSE A y B en las zonas 6 y 7.  
La Tabla 2.11 indica que se espera vender en el último año 0.8 millones de pastas 
embolsadas, lo que equivale a 4 millones de soles aproximadamente. Con tal 
comparación, se tendrá como referencia la demanda calculada con el DIA, puesto que el 
resultado es menor al de la encuesta, dando como resultado un objetivo del proyecto más 










Tabla 2.11  
Demanda del proyecto (DIA) 
 
 




% NSE A B 













2021 33,149,016 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 7.8 68,750,271 3,437,514 6,875,027
2022 33,470,569 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 7.8 69,417,164 3,470,858 6,941,716
2023 33,788,589 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 7.8 70,076,730 3,503,836 7,007,673
2024 34,102,668 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 7.8 70,728,122 3,536,406 7,072,812
2025 34,412,393 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 7.8 71,370,484 3,568,524 7,137,048
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2021 416,439,872.52 53,389,727.25 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 1,027,574 8,015,078 400,754 801,507
2022 422,289,525.74 54,139,682.79 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 1,042,008 8,127,664 406,383 812,766
2023 428,139,178.96 54,889,638.33 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 1,056,442 8,240,250 412,013 824,025
2024 433,988,832.18 55,639,593.87 32.56% 62.97% 21.70% 76.60% 56.46% 1,070,877 8,352,837 417,642 835,283








2.5 Análisis de la oferta  
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras 
Según un análisis de Euromonitor (2019), las compañías locales dominan las ventas 
de las pastas. La competición en pastas y el arroz es muy fuerte entre las marcas de 
fábrica, donde está un factor en la distribución porque los productos se compran 
principalmente en el canal tradicional. Mientras que el precio unitario es otro 
elemento importante, los clientes reconocen la calidad. Los consumidores pueden 
tener una marca preferida, pero si no está disponible cuando compran, fácilmente 
cambian a otra marca en lugar de visitar diferentes puntos de venta. Las marcas 
principales se encuentran en la Tabla 2.12. 
 
Tabla 2.12  
Principales marcas y empresas de pastas 
Marca Empresa 
Don Vittorio (Alicorp SAA) Alicorp SAA 
Molitalia (Empresas Carozzi SA) Molitalia SA 
Lavaggi (Alicorp SAA) Alicorp SAA 
Pastitalia (Pastitalia SA) Pastitalia SA 
Don Italo (Don Italo SA) Don Italo SA 
Nicolini (Alicorp SAA) Alicorp SAA 
Santa Catalina (Industrias Unidas del Perú SA) Industrias Unidas del Perú SA 
Sayon (Alicorp SAA) Industrias Teal SA 
Espiga de Oro (Alicorp SAA) Alicorp SAA 
Marco Polo (Empresas Carozzi SA) Molitalia SA 
Vivo (Empresas Carozzi SA) Molitalia SA 
Misura (Colussi Group SpA) E Wong SA 
Alianza (Alicorp SAA) Alicorp SAA 
Ajinomen (Ajinomoto Co Inc) Ajinomoto del Perú SA 
Nota. De Reporte de principales empresas en el mercado de pastas en el Perú, por Euromonitor, 2019 
(https://www.euromonitor.com/). 
 
En el Perú, la mayor participación de mercado la tiene la empresa Alicorp SA (ver 
Figura 2.7). La publicidad de su principal Don Vittorio, marca hace referencia a la alta 
calidad de sus insumos con su eslogan “Don Vittorio el placer de dar lo mejor”. A su vez, 
su marca Lavaggi resaltan a la familia a la hora de almorzar y se posiciona como 
patrocinador oficial de la selección peruana de fútbol, toda esta publicidad le representa 




se da por el canal tradicional. El rubro fideos es su tercera categoría más importante y 
representa el 5.8% de sus ventas. Por último, en el tema de innovación, han realizado 
presentaciones de fideos con forma de pelota, copa y chimpún (Rojas, 2017). 
En el mercado de pastas naturales, en las visitas in situ a supermercados, se pudo 
encontrar que las marcas son en su totalidad son empresas extranjeras que ofertan sus 
productos a un alto costo, con un ticket promedio de 15 soles. Las importaciones están 
presentes en la Tabla 2.13. 
 
Tabla 2.13 










30 48,951 3.57% 31,152 1.571 
Molinos del Mundo 
S.A.C. 
6 11,906 0.87% 5,168 2.304 
Nota. De  Registros de importantes de partida arancelaria, por Veritrade, 2019 
(https://www.veritradecorp.com/en). 
  
Como se observa, la empresa Supermercados Peruanos SA importa una gran 
cantidad de pastas justamente para compensar el tipo de pastas que no se produce en el 
Perú, entre ellas las pastas a base de quinua. También, se observa la cantidad de 
kilogramos que la marca Molinos del Mundo SAC marca de Nutrisa Corp (empresa 
chilena) importa al mercado peruano (5,168 kilogramos). 
 
2.5.2 Participación de mercado de los competidores actuales  
Actualmente el mercado peruano de pastas es dominado por marcas peruanas, como 
Don Vittorio o Lavaggi, teniendo como principal referente a la empresa Alicorp, con 






Figura 2.7  
Participación de mercado de competidores actuales 
 
Nota. De Reporte de cuota de mercado de principales empresas en el mercado de pastas, por 
Euromonitor, 2019 (https://www.euromonitor.com/). 
 
2.5.3 Competidores potenciales 
En el caso de competidores potenciales está presente en las marcas importadas como: 
• Gronoro, a base harina de quinua fabricada en Italia. 
• Molinos del mundo a base de harina de arroz y yuca fabricada en Chile. 
• Riso Vital fabricada en Costa Rica, a base de harina de quinua y arroz.  
La oferta actual de tales pastas libres de gluten aún se mantiene reducida, según 
la visita a los establecimientos donde las venden; en este caso, Wong y Tottus. La 
cantidad de estantes para los productos gluten free es solo de 6 en Tottus y 4 en Wong; 
sin embargo, se puede mencionar que son productos muy diferenciados por los distintos 
insumos que posee cada pasta y el beneficio que tiene para la salud, al ser importadas su 
valor en el mercado es superior (10-15 soles aproximadamente) a comparación de las 
pastas del mercado (3 soles aproximadamente). La pasta a partir de harina de trigo, quinua 
y kiwicha viene a ser un producto diferenciado, con un nivel mayor de vitaminas y 
proteínas que las regulares; y al ser producidas en el país podrán oscilar en precios 
cercanos al de 3 soles y menor de 10 soles, por lo que esta estará en condiciones de 
competir y superar tales marcas potenciales. 
Por otro lado, se considera las marcas tradicionales de pasta a base de trigo. 




andinos, es una amenaza latente la incorporación de nuevos productos a base de estos. 
Con la incorporación de estas grandes marcas se tendría una gran competencia en el 
mercado por la alta sofisticación producción, publicidad y promociones. Solo Alicorp 
promueve sus productos con 60 campañas al año con una incursión en radio, televisión, 
vía pública, revistas y digital (Rondón, 2017). 
 
2.6 Definición de la Estrategia de Comercialización 
2.6.1 Políticas de comercialización y distribución 
En base a la encuesta realizada, el 90.3% de personas comprarían el producto en 
supermercados, un 76.4% comprarían por página web y un  47.7% por tiendas naturistas 
por lo que se trabajará con estos tres canales (ver figura 2.8). 
 
Figura 2.8  
Lugar de venta 
  
A través de la página web se podrá realizar pedidos de pasta a por mayor y por 
menor. Estos pedidos serán repartidos a través de alianzas con tiendas naturistas que serán 
distribuidores indirectos ubicados estratégicamente en las zonas 6 y 7 de Lima 
Metropolitana. Por otro lado, se comercializará la pasta a supermercados bajo la misma 
modalidad de distribución indirecta para que el consumidor retail pueda adquirir la pasta 
(ver figura 2.9).  
Según Kotler y Armstrong (2015), este tipo de canal de distribución hace 
referencia a la relación independiente que tienen los productores, mayoristas y minoristas, 




miembros (p. 298).  La distribución será la selectiva, ya que la venta será solo a los 
almacenes de los supermercados (minoristas) que puedan promocionar el producto y la 
marca en el mercado.  
El transporte del producto a tales establecimientos será por parte de la empresa, 
sin la contratación Outsourcing. Martínez (2017) denomina a este concepto como la 
contratación de una empresa especializada en un área que la empresa actual no posee (p. 
1). Si se diera a cabo esta tarea, los precios del producto tendrían que ser más altos, al ser 
un producto nuevo cuya ventaja es que es diferenciado, los costos involucrados a este 
deben ser lo más mínimo posible.  
 
Figura 2.9  
Distribución con intermediarios (Indirecta) 
 
 
2.6.2 Publicidad y promoción 
Con el fin de evaluar la publicidad y promoción de la pasta, se debe considerar de manera 
detallada la mezcla promocional que debe manejar una empresa. Kotler y Armstrong 
(2015) afirman que tal concepto hace referencia a cómo una organización comunica 
persuasivamente el valor para el cliente y forja relaciones con ellos (p. 357). En base a 
esto, se detallará la publicidad, propaganda, promoción de ventas, relaciones públicas y 
venta personal del producto. 
Publicidad 
Se elaborarán diversos anuncios publicitarios que puedan entretener a los 
consumidores finales y motive la curiosidad de ellos para poder adquirir el producto en 




se utilizará como referencia los resultados de la encuesta realizada (ver figura 2.10), 
dando como resultado que el 95.4% está interesado en adquirir mayor información a 
través de redes sociales como Facebook, Instagram, etc. A través de estas redes, se 
buscará direccionar al potencial cliente a la página web para que pueda realizar la compra. 
Con el fin de constituir la página web se considerarán los siguientes requisitos técnicos: 
• Nombre del dominio. 
• Certificado de seguridad. 
• Hosting dedicado. 
• Diseño web. 
• Contenido. 
• Sistema de gestión. 
• Funcionalidad de e-commerce. 
 
Figura 2.10  
Medio de información 
 
 
Figura 2.11  






Las promociones de ventas estarán constituidas por el manejo estratégico de los 
complementos de la pasta, en este caso las diversas salsas que existen en el supermercado 
donde se venderá la pasta. El fin de esto, es estimular la demanda de la persona que busca 
comprar el producto (Kotler & Armstrong, 2015). Además, la degustación del producto 
en tales establecimientos y/o eventos con temática de consumo saludable son 
oportunidades para que el consumidor pueda interactuar directamente con el producto. 
Señalando el mayor beneficio esperado de la encuesta (ver figura 2.12), el cual es el alto 











Otra oportunidad para dar a conocer el producto y motive su compra es el manejo 
de relaciones con influencers que puedan mostrar en sus videos promociones, formas de 
preparar la pasta, opinión personal de la inclusión de esta en su consumo diario, etc. 
 
2.6.3 Análisis de precios 
2.6.3.1 Tendencia histórica de los precios 
Analizando el sector de alimentos y bebidas, se denota un escenario optimista del 
mercado dentro de los últimos cuatro años de estudio. A continuación, se analizará el 





Tabla 2.14  
Variación de precios en el sector alimentos y bebidas 






Nota. Análisis de precios extraídos de la data histórica del sector alimentos de Análisis de precios de la 
Economía por INEI, 2018 
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1536/Libro.pdf). 
 
De la tabla, se puede observar la tendencia del aumento de precios del sector con 
una disminución en los últimos dos años de estudio.  
Analizando el rubro de pastas largas y cortas, se muestra la misma tendencia del 
sector. En cada mes, se observa un ligero aumento de precios lo que denota un mercado 
estable y sólido con poca variación. Se concluye que los precios del sector están en 
crecimiento lento (INEI, 2018). A continuación, se mostrará el análisis realizado en la 
Tabla 2.15. 
 
Tabla 2.15  
Tendencia de precios del rubro pastas en el año 2017 
Nota. Análisis de precios extraídos de la data histórica del sector alimentos de Análisis de precios de la 











Variación de precios 
pastas cortas 
Enero S/. 5.02 0.000% S/. 4.90 0.000% 
Febrero S/. 5.02 0.000% S/. 4.90 0.000% 
Marzo S/. 5.03 0.199% S/. 4.91 0.204% 
Abril S/. 5.05 0.398% S/. 4.91 0.000% 
Mayo S/. 5.06 0.198% S/. 4.91 0.000% 
Junio S/. 5.07 0.198% S/. 4.91 0.000% 
Julio S/. 5.07 0.000% S/. 4.91 0.000% 
Agosto S/. 5.07 0.000% S/. 4.92 0.204% 
Setiembre S/. 5.08 0.197% S/. 4.93 0.203% 
Octubre S/. 5.08 0.000% S/. 4.92 -0.203% 
Noviembre S/. 5.08 0.000% S/. 4.92 0.000% 




De la tabla se observa que en cada periodo hubo un ligero aumento en el precio 
de las pastas. Se observa que los precios rondan entre los S/. 5 para ambos tipos de pastas, 
siendo el menor precio las pastas cortas. Las tendencias de precios se encuentran en la 
Tabla 2.16. 
 
Tabla 2.16  
Tendencia de precios del rubro pastas en el año 2018 
Nota. Análisis de precios extraídos de la data histórica del sector alimentos de Análisis de precios de la 
Economía por INEI, 2018 
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1536/Libro.pdf). 
 
De la tabla se observa el mismo aumento del año 2017 con un crecimiento de 
precios promedio de S/.0.20. 
 
2.6.3.2 Precios actuales 
En el mercado actual, podemos identificar dos sectores: Pastas a base de trigo y pastas a 
base de otros granos cuya característica es ser libre de gluten con alto nivel de nutrientes. 













Precios de pastas 
cortas 
Variación de precios 
pastas cortas 
Enero S/. 5.08 0.000% S/. 4.94 0.407% 
Febrero S/. 5.10 0.394% S/. 4.95 0.202% 
Marzo S/. 5.10 0.000% S/. 4.97 0.404% 
Abril S/. 5.13 0.588% S/. 4.99 0.402% 
Mayo S/. 5.15 0.390% S/. 5.01 0.401% 
Junio S/. 5.18 0.583% S/. 5.04 0.599% 
Julio S/. 5.20 0.386% S/. 5.07 0.595% 
Agosto S/. 5.23 0.577% S/. 5.07 0.000% 
Setiembre S/. 5.26 0.574% S/. 5.07 0.000% 
Octubre S/. 5.28 0.380% S/. 5.09 0.394% 
Noviembre S/. 5.28 0.000% S/. 5.09 0.000% 




Tabla 2.17  
Precios actuales del mercado de pastas a base trigo en presentaciones de 500 gramos 
Marca Presentación Precio 
Don Vittorio Fettuccine, spaghetti S/. 2.90 
Don Vittorio Linguini S/. 3.10 
Don Vittorio Spaghetti, fettucine (colección maestra con huevo) S/. 6.90 
Lavaggi Spaghetti, tallarín S/. 2.50 
Alianza Spaghetti, tallarín S/. 2.20 
Molitalia Spaghetti, tallarín S/. 2.30 
Nicolini Tallarin grueso, delgado, spaghetti S/. 1.99 
Nicolini Fettucine (con huevo) S/. 3.39 
La Montanara Fettucine, tagliatelle (con huevo) S/. 6.80 
Agnesi Spaghetti, cabello de ángel, linguini, capellini S/. 10.90 
Barilla Fettuccine S/. 15.90 
Barilla Fettuccine (con huevo) S/. 16.60 
Nota. Rango de precios extraídos de las visitas in situ a los supermercados de Vivanda y Wong, 2019. 
 
De la tabla, se concluye que las marcas peruanas tienen una tendencia de precios 
entre S/. 0.80 a S/. 3.39. Se observa que la empresa Don Vittorio posee entre su gama de 
productos una pasta de gama alta con un precio de S/. 5. Además, los productos cuyo 
contenido es el huevo presentan un precio más alto en el mercado. Por último, las marcas 
extranjeras ofrecen productos hasta con un 200% más del valor peruano (ver Tabla 2.18). 
 
Tabla 2.18 
Precios actuales del mercado pastas a base de otros granos en presentaciones de 500 
gramos 
Marca Presentación Precio 
Grano de oro Tallarin S/. 1.89 
Granoro Fusilli S/. 6.99 
Granoro Spaghetti S/. 20.25 
Misura Rigate S/. 14.90 
América Orgánica Fusilli S/. 35.90 
Molinos del mundo Spaghetti S/. 20.75 
Barilla Spaghetti S/.23.74 
El Dorado Coditos S/. 39.66 





Con respecto a las pastas a base de otros granos, se observa que las pastas que son 
libres de gluten tienen los precios más elevados del mercado. Además, hay pastas con 
trigo como su principal insumo, pero enriquecidas con vegetales u otros granos. El precio 
de estos es más bajo que los productos sin gluten, pero aún mayor en comparación con 
las pastas fabricadas por la industria peruana. 
 
2.6.3.3 Estrategia de precio 
Para el producto se utilizará una estrategia de precios internos, a base del costo de 
fabricación total. Además, se tomará en consideración los precios de los competidores 
analizados en el capítulo. A partir de ellos, se tomará una estrategia de penetración de 
mercados con un precio menor a los competidores extranjeros (Kotler & Armstrong, 
Fundamentos de Marketing, 2015). Con el estudio de mercado realizado pudimos 
concluir un precio base de S/. 5; además, nos apoyaremos de las tesis analizadas a 
continuación en la Tabla 2.19. 
 
Tabla 2.19  
Precios de diferentes proyectos de pastas 
Tipo de pasta Cantidad Precios 
Pastas de trigo enriquecidas de linaza 600 gramos S/. 10.31 a 
Pastas de harina de camote 500 gramos S/. 4.60 b 
Pastas de quinua, kiwicha y cañihua 500 gramos S/. 3.00 c 
aBustamante y Ortega (2015), bKuncar y Talledo (2017), cAndré y Larrú (2013) 
 
Se observa precios variados por debajo de los productos ofrecidos por las 
empresas internacionales.  
En base al análisis anterior y evaluación de los competidores, se concluye manejar 
un precio de S/. 5 para el consumidor final. Se tiene que tener en cuenta que tal monto 
incluye el IGV y comisión de los intermediarios, por lo que se obtiene un precio de S/. 
3.53 para calcular los ingresos de la empresa. 
• Precio (S/. por unidad): S/. 3.53.  
• Precio considerando la comisión del intermediario (20%): S/. 4.24. 




CAPÍTULO III: LOCALIZACIÓN DE PLANTA 
 
 
3.1 Identificación y análisis detallado de los factores de localización 
Con el fin de encontrar la mejor ubicación para la instalación de una planta de producción 
de pastas a base de trigo, quinua y kiwicha y el logro de la máxima rentabilidad de esta, 
se analizarán los siguientes factores considerados como importantes en la Tabla 3.1. 
 
Tabla 3.1  







Disponibilidad de los insumos clave 
La cantidad que los proveedores de materia prima produzcan permitirán tener la 
compra masiva de este a bajos costos; en este caso, los insumos claves vienen a ser la 
harina de trigo, quinua y kiwicha. Según el Ministerio de Agricultura y Riesgo (2018) , 
el lugar donde se produce la mayor cantidad de harina de quinua y kiwicha en el Perú es 
Puno, seguido de Ayacucho y Apurímac. Por otro lado, la provincia donde se produce 
mayor harina de trigo es Lima, seguido de Arequipa y Tacna. 
Cercanía al Mercado 
La concentración del consumidor final del producto cumple con el perfil de nivel 
socioeconómico A y B en las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana. Los puntos de venta 
donde podrán adquirir las pastas serán supermercados en Lima; por lo que se tiene que 
evaluar la distancia de las provincias a la capital. 
 
Código Factores 
A Disponibilidad de los insumos clave 
B Cercanía al mercado objetivo 
C Clima 
D Acceso a los servicios básicos 





Es necesario evaluar las condiciones climatológicas de las provincias donde estará 
la planta de producción, ya que de eso modo se podrá evitar el riesgo de localizarla en 
una zona donde regularmente ocurran desastres naturales como inundaciones, temblores, 
huracanes, etc. Este factor también ayudará a mantener condiciones óptimas de trabajo, 
debido a que, según Flórez Uribe (2015), existe un estudio que señala que la 
productividad disminuye cuando los trabajadores deben enfrentar climas de alta o muy 
baja temperatura para realizar sus actividades. Por ello, se optará por la información del 
Servicio Nacional de Meteorología e Hidrología del Perú para determinar qué lugar posee 
un clima estable o tranquilo. 
Acceso a los servicios básicos  
El acceso a los servicios básicos de luz y agua es un factor esencial para dar el 
funcionamiento de la planta de producción de pastas. Para ello se deberá investigar qué 
lugares poseen mayor disponibilidad de estos.  
El Ministerio de Energía y Minas (2018) señala que hubo un aumento del 4.1% 
de la producción de electricidad en el 2018; sin embargo, esta no es lo suficiente para 
poder satisfacer a todo el país, por lo que existen zonas en provincias que no tienen acceso 
a este servicio. De igual modo, el Ministerio de Vivienda, Construcción y Saneamiento 
(2018)  indica que el 89.94% de la población peruana tiene acceso a este servicio, dando 
a entender qué hay lugares que no cuentan con conexiones de agua potable. Para poder 
designar a la mejor provincia, se deberá elegir a la que presente mayor posibilidad de 
acceso a estos servicios. 
Disponibilidad de mano de obra 
Considerar la cantidad de mano de obra disponible en un sector es fundamental 
para poder contar con colaboradores capacitados y comprometidos con la producción de 
la pasta; además de analizar los salarios promedios mensuales. El Instituto Nacional de 
Estadística e Informática (2018) la Población Económicamente Inactiva aumentó en un 
0.6% en el país en el 2017 a comparación del 2016. Las tareas a realizar en la planta de 
pastas serán tareas operativas, de las cuales no requerirán de conocimientos técnicos del 
tema, por lo que la instrucción de tales actividades será básica, dando así la posibilidad 





3.2 Identificación y descripción de las alternativas de localización 
En base a los factores identificados, las opciones para la instalación de una planta de 
fabricación de pastas a base de trigo, quinua y kiwicha recae en: Puno, Ayacucho, 
Apurímac y Lima, porque en las estas provincias se destacan por producir harina de 
quinua, kiwicha y trigo en grandes cantidades; además de que en Lima está el mercado 
al cual se está dirigiendo el producto. 
 
3.3 Evaluación y selección de la localización 
3.3.1 Evaluación y selección de la macro localización 
Para poder seleccionar la mejor localización de manera macro, se deberán evaluar los 
siguientes factores mencionados en la parte 3.1 de este capítulo. 
Disponibilidad de los insumos claves 
Como se mencionó anteriormente, los insumos principales son 3 (trigo, quinua y 
kiwicha), por lo que se evaluarán las provincias que producen más de esta en el Perú en 
la Tabla 3.2. 
 
Tabla 3.2 
Características de producción de harinas de trigo, quinua y kiwicha por provincia 
Provincia Trigo Quinua Kiwicha 
Puno 
No se destaca tanto 
en producirlo 
Principal productor 
No se destaca tanto en 
producirlo 
Ayacucho 




No se destaca tanto en 
producirlo 
Apurímac 





Lima Principal productor 
No se destaca tanto 
en producirlo 
No se destaca tanto en 
producirlo 
Nota. Adaptado de Anuario Estadístico de Producción Agroindustrial Alimentaria del Ministerio de 
Agricultura y Riego, 2018 (http://siea.minagri.gob.pe/siea/?q=publicaciones/anuario-estadistico-de-
produccion-agroindustrial-alimentaria). 
 
El insumo que se considera materia prima de esta pasta es el trigo, porque los 
demás granos sumaran solo el 15% de la composición; el trigo al adquirir mayor cantidad, 
se le deberá dar prioridad en adquirirlo en el menor tiempo posible y menor costo, por lo 




Cercanía al Mercado 
Los supermercados son los puntos donde se comercializarán las pastas al público 
objetivo que viva en Lima, por lo que se evaluó la distancia de las posibles provincias a 
Lima Metropolitana (ver Tabla 3.3). 
 
Tabla 3.3  
Kilómetros de distancia a Lima 





Nota. Distancias extraídas del portal Himmera, 2020 (http://es.distancias.himmera.com/). 
 
La idea de estar cerca al mercado recae en Lima, puesto que el público que 
comprará tales productos en establecimientos localizadas en las zonas 6 y 7. Es 
importante resaltar que, según El Comercio (2018), Supermercados Peruanos, el cual 
tiene marcas como Plaza Vea y Vivanda, lidera mercado con una participación del 34%, 
seguido de Cencosud (Metro y Wong) con 32% y Tottus con un 30%; por ello, la mejor 
opción es la propia capital. 
Clima 
Según el Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo el Servicio en 
España (2018), las temperaturas óptimas de trabajo son entre 23 ºC y 26 ºC en verano; y 
en invierno, entre 20 ºC y 24 ºC. En base a ello, se tiene la Tabla 3.4, la cual muestra las 
condiciones climáticas de las 4 provincias sustentadas por el Servicio Nacional de 











Tabla 3.4  
Clima en provincias 
Provincia Temperatura Características 
Lima 
Entre 
14.6°C – 26.5°C 
Mayormente cielo cubierto en las mañanas. Tiempo 




1.3°C – 16.8°C 
Cielo mayormente nublado parcial. Tiempo frío durante 
el día y la noche. Viento moderado en las tardes. 
Ayacucho 
Entre 
6.6 °C – 25.5°C 
Cielo mayormente nublado en la tarde y con pocas nubes 
en la mañana. Tiempo fresco al mediodía y noches frías. 
Apurímac 
Entre 
5 °C – 25°C 
Cielo mayormente nublado parcial en la tarde y 
despegado en la mañana. Tiempo agradable al mediodía. 
Lluvias en algunas tardes y/o noches. 
Nota. Información extraída del Servicio Nacional de Meteorología e Hidrología del Perú, 2020 
(https://web2.senamhi.gob.pe/). 
 
La provincia que más se acerca a los rangos óptimos indicados es Lima. 
Acceso a los servicios básicos  
El Ministerio de Energía y Minas (2018) indica que en la región donde se produce 
mayor electricidad es Lima; sin embargo, en relación a los otros 3 lugares potenciales 
tenemos lo siguiente en la Tabla 3.5. 
 
Tabla 3.5  
Producción anual de GWh 





Nota. Datos extraídos del reporte Principales indicadores de sector eléctrico a nivel nacional - enero 
2019 del Ministerio de Energía y Minas, 2018 
(http://www.minem.gob.pe/_detalle.php?idSector=6&idTitular=644&idMenu=sub115&idCateg=355). 
 
En base a la energía eléctrica disponible, Lima abre una mayor posibilidad para 
la instalación de la planta de fabricación de este tipo de pasta. 
Con respecto al servicio de agua, el Ministerio de Vivienda, Construcción y 
Saneamiento (2018) señala que la mayor cobertura de población con servicio de 





Tabla 3.6  
Población con servicio de saneamiento por provincia 





Nota. Datos extraídos de Modelo para la toma de decisiones en saneamiento del Ministerio de Vivienda, 
Construcción y Saneamiento, 2018 (https://datass.vivienda.gob.pe/). 
 
Las 4 regiones están el rango de cobertura más alto (mayor a 80%), por lo que 
cualquiera podría ser una opción para la instalación de la planta de fabricación de pastas.  
En base a tales datos, la provincia que posee mejor acceso a los servicios (luz y 
agua) es Lima. 
Disponibilidad de mano de obra 
Evaluar el salario promedio mensual que la población económicamente inactiva 
espera para poder cubrir con sus gastos y la cantidad disponible se darán a detalle en la 
siguiente (ver Tabla 3.7). 
 
Tabla 3.7  
Población Económicamente Inactiva (PEA) por provincias 
Provincia PEA (miles de personas) Salario Promedio mensual 
Puno 234.4 S/    818.80 
Ayacucho 118.3 S/    902.20 
Apurímac 60.2 S/    900.80 
Lima 197.7 S/ 1,175.40 
Nota. Datos extraídos de Indicadores de Empleo e Ingreso 2007-2017 del Instituto Nacional de 






Al evaluar la cantidad de personas que se localizan en cada región y el salario 
promedio mensual, se puede concluir que Puno es una buena opción, puesto que hay 
mayor disponibilidad de mano de obra a menor sueldo. 
Dueñas, Martínez, Ruiz y  Ramos (2010) señalan que la mejor localización de 
planta se depende si esta debe estar cerca de la materia prima o a los mercados, esto 
dependerá del valor añadido, si este es alto, se recomienda que la planta se localice cerca 
del mercado, ya que si al tratarse de la transformación de la materia prima para formar el 
producto, los costos de distribución serán mínimos; en cambio, si se localizará lejos del 
mercado, se tendría que instalar un centro de distribución o un servicio de terceros. Sin 
embargo, el nivel de distribución que se espera es el de envío del fabricante al minorista 
sin la contracción de otra empresa de transporte. En base a ello, se tendrá como prioridad 
la cercanía a mercados; en segundo lugar, la disponibilidad de los insumos clave; en tercer 
lugar, los accesos a los servicios generales; y finalmente, el clima estará en el mismo 
nivel que el de disponibilidad de mano de obra, ya que se relacionan con el personal. Con 
toda la información descrita anteriormente se procederá a realizar una matriz de 
enfrentamiento (ver Tabla 3.8) para hacer una tabla de ranking de factores (ver Tabla 
3.10) según las calificaciones de escalas: Bueno (6 puntos), regular (4 puntos) y malo (2 
puntos).  
En base a los resultados de la Tabla 3.9, podemos concluir que la mejor opción es 
Lima, por la cercanía al mercado, disponibilidad de insumos clave, acceso a los servicios 




Tabla 3.8  
Matriz de enfrentamiento – Macro. 
Código Factores 
Disponibilidad de 




Acceso a los 
servicios básicos 
Disponibilidad de 
mano de obra 
Conteo Ponderación 
A 
Disponibilidad de los 
insumos clave 
- 0 1 1 1 3 27.27% 
B 
Cercanía al mercado 
objetivo 
1 - 1 1 1 4 36.36% 
C Clima 0 0 - 0 1 1 9.09% 
D 
Acceso a los servicios 
básicos 
0 0 1 - 1 2 18.18% 
E 
Disponibilidad de 
mano de obra 
0 0 1 0 - 1 9.09% 
Total 11 100% 
 
Tabla 3.9  
Ranking de factores – Macro. 
Código Factores Peso 
Puno Ayacucho Apurímac Lima 
Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje 
A 
Disponibilidad de los 
insumos clave 
27.27% 2 0.55 2 0.55 4 1.09 6 1.64 
B 
Cercanía al mercado 
objetivo 
36.36% 2 0.73 2 0.73 2 0.73 6 2.18 
C Clima 9.09% 2 0.18 4 0.36 4 0.36 6 0.55 
D 
Acceso a los servicios 
básicos 
18.18% 4 0.73 2 0.36 2 0.36 6 1.09 
E 
Disponibilidad de 
mano de obra 
9.09% 6 0.55 2 0.18 2 0.18 2 0.18 








3.3.2 Evaluación y selección de la micro localización 
En primer lugar, para el análisis del micro entorno, se tomarán en cuentas las zonas 
industriales de Lima Metropolitana. Se identificaron 8 zonas principales (Colliers 
Internacional, 2018). 
• Centro: Cercado de Lima. 
• Norte 1: Los Olivos e Independencia. 
• Norte 2: Puente Piedra, Carabayllo y Comas. 
• Este 1: Santa Anita, Ate y San Luis. 
• Este 2: Lurigancho – Chosica y San Juan de Lurigancho. 
• Oeste: Provincia Constitucional del Callao (los distritos del Cercado del 
Callao y Ventanilla. 
• Sur 1: Chorrillos, Villa El Salvador y Lurín 
• Sur 2: Chilca. 
 
Figura 3.1  







Nota. Información extraída de Colliers Internacional (2018). 
 
De las siguientes zonas se descartaron la zona norte 1, norte 2 y sur 2 debido a 
que no se encontró disponibilidad de locales industriales ni desarrollo del rubro alimentos 




Para el análisis de la microlocalización, se evaluarán los siguientes factores en la 
Tabla 3.10. 
 
Tabla 3.10  






Los factores serán evaluados con la información recopilada de diferentes fuentes. 
A continuación, el análisis: 
Costo de alquiler de local industrial 
La empresa optará por alquilar el local industrial para aminorar la inversión total. 
Se evaluará encontrar un precio de renta económico. Se pudo identificar que los precios 
de alquiler rondan entre $ 4.08 a $ 6.85 por metro cuadrado en las diferentes zonas 
industriales. A continuación, el análisis en la Tabla 3.11. 
 
Tabla 3.11  
Costo promedio de alquiler de locales industriales por metro cuadrado 
Zona Distrito Renta por m2 ($/m2) 
Zona Centro Cercado de Lima $6.85 
Zona Este 1 Ate $6.05 
Zona Este 2 San Juan de Lurigancho $4.08 
Zona Oeste Callao $5.90 
Zona Sur 1 Lurín $4.26 
Nota. Información extraída de Reporte industrial 1S 2018 de Colliers Internacional, 2018 
(https://www2.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018). 
 
Se observa que el distrito de Lurín (zona sur 1) presenta el menor costo y Cercado 
de Lima (zona centro) el mayor de ellos. 
 
Código Factores 
A Costo de alquiler de local 
B Cercanía a centros de distribución 
C Vías de acceso 
D Desarrollo industrial 




Cercanía a centros de distribución 
Se realizó el análisis de la localización de los centros de distribución de los 
supermercados intermediarios. Se tomó en consideración la distancia promedio a cada 
propuesta. A continuación, en la Tabla 3.12 se muestran los datos hallados: 
 
Tabla 3.12 













(Plaza Vea y 
Vivanda) 
Punto Negra 50.2 61.6 57.9 54.5 17.1 
Villa El 
Salvador 
28 37.2 33.6 35 11.9 
Cencosud (Wong 
y Metro) 
Ate 21.6 2 21.7 29.9 46.1 
Falabella (Tottus) Huachipa 19.2 9 19.3 27.5 43.7 
Nota. Distancias extraídas desde Google Maps, 2020 (https://www.google.com/maps). 
 
Como se observa, San Juan de Lurigancho presenta mayor cercanía a más centros 
de distribución en contraste con Lurín que está a una distancia mayor.  
Vías de acceso 
Se tomaron en cuentas las principales rutas de acceso para poder transportar con 
facilidad los productos a los mercados potenciales. En primer lugar, el distrito de Lurín 
es atractivo debido a que se encuentra cerca de la Carretera Panamericana Sur de fácil 
acceso que permite surtir rápidamente los productos. Analizando al distrito de Cercado 
de Lima, nos encontramos con una caótica avenida Arequipa con exceso de tráfico para 
transportar. Esta misma situación se observa en los distritos de Ate (carretera central), 
Callao (avenida La Marina), San Juan de Lurigancho (vía evitamiento) y Los Olivos 
(auxiliar Panamericana Norte) (INEI, 2017). 
Desarrollo industrial 
Para este punto se tomó en consideración el tipo de empresas y el rubro de 
desarrollo instaladas en cada distrito. Además, los proyectos industriales que logren un 






Desarrollo industrial de los distritos 
Distritos  Desarrollo industrial 
Cercado de 
Lima 
La convivencia entre las zona residencial y comercial ha llevado a que 
queden pocos espacios de locales industriales. Sin proyectos de parques 
industriales 
Ate 
Desarrollo de empresas 
manufactureras del rubro metalúrgico, plástico y maderero. Sin proyectos 
de parques industriales 
San Juan de 
Lurigancho 
Desarrollo de empresa metalmecánica, textil y de alimentos. Sin proyectos 
de parques industriales 
Callao 
Predominio de los rubros 
metalmecánica y logístico. Sin proyectos de parques industriales 
Lurín 
Zona de alto potencial de desarrollo:  
Parque industrial Macropolis (784 hectáreas) 
Parque logístico Lima Sur 
Nota. Distancias extraídas desde Google Maps, 2020 (https://www.google.com/maps). 
 
De la información, se concluye que el distrito de Lurín posee el mayor potencial 
de crecimiento industrial debido a los proyectos de inversión de parques industriales. 
Mano de obra capacitada 
La cantidad de mano de obra capacitada será importante para el adecuado 
funcionamiento de la planta. En este sentido, se evalúa la cantidad de personas a nivel 
secundario en cada zona industrial en la Tabla 3.14. 
 
Tabla 3.14  
Cantidad de estudiantes matriculados en nivel secundaria 
Zona Distrito Nivel secundaria 
Zona Centro Cercado de Lima 24,379 
Zona Este 1 Ate 45,244 
Zona Este 2 San Juan de Lurigancho 74,550 
Zona Oeste Callao 10,433 
Zona Sur 1 Lurín 6,568 






De la tabla, se concluye que el distrito de San Juan de Lurigancho tiene mayores 
trabajadores capacitados. 
Para seleccionar la mejor zona industrial para ubicar la planta, se desarrollará el 
ranking de factores con todos los distritos propuestos. Para ello, se determinará la 
importancia de cada factor desarrollados en la Tabla 3.16, basados en la Tabla 3.15 donde 
se evaluará los pesos de los factores. 
De la tabla 3.15 se concluye que la cercanía a los centros de distribución y las vías 
de acceso serán los factores de gran impacto a la hora de tomar la decisión final. 
Al comparar las diferentes opciones de distritos en el Perú elegidos de las 
diferentes zonas industriales anteriormente en la Tabla 3.16, se concluye que la planta se 
ubicará en el distrito de Lurín por tener mejor puntaje acumulado, poseer mejores vías de 








Tabla 3.15  
Matriz de enfrentamiento – Micro 
Código Factores 
Costo de 
alquiler de local 










Costo de alquiler de 
local 
  1 0 1 1 3 20.00% 
B 
Cercanía a centros de 
distribución 
1   1 1 1 4 26.67% 
C Vias de acceso 1 1   1 1 4 26.67% 
D Desarrollo industrial 0 0 1   1 2 13.33% 
E 
Mano de obra 
capacitada 
1 0 0 1   2 13.33% 
Total 15 100% 
 
Tabla 3.16  
Ranking de factores – Micro 
Código Factores Peso 
Cercado de Lima Ate 
San Juan de 
Lurigancho 
Callao Lurin 
Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje 
A Costo de alquiler de local 20.00% 2 0.40 2 0.40 6 1.20 4 0.80 6 1.20 
B 
Cercanía a centros de 
distribución 
26.67% 4 1.07 6 1.60 4 1.07 2 0.53 2 0.53 
C Vías de acceso 26.67% 2 0.53 2 0.53 2 0.53 2 0.53 6 1.60 
D Desarrollo industrial 13.33% 2 0.27 4 0.53 4 0.53 4 0.53 6 0.80 
E Mano de obra capacitada 13.33% 4 0.53 4 0.53 6 0.80 2 0.27 2 0.27 








CAPÍTULO IV: TAMAÑO DE PLANTA 
 
 
4.1 Relación tamaño-mercado 
Para poder establecer la relación tamaño-mercado, se debe considerar una participación 
de mercado estimada, en este caso, se está seleccionando 5% por ser mínimo y similar a 
como los competidores menores poseen (ver Figura 2.7). De este modo, este porcentaje 
deberá afectar a la Demanda Interna Aparente del proyecto segmentando desde el 2021 
hasta 2025 (ver Tabla 4.1). 
 
Tabla 4.1 
Demanda del proyecto (5% de participación) 
Año Demanda (kg) 
Demanda del 
proyecto (kg) (5%) 
Demanda del 
proyecto (paquetes) 
2021 8,015,078 400,754 801,507 
2022 8,127,664 406,383 812,766 
2023 8,240,250 412,013 824,025 
2024 8,352,837 417,642 835,283 
2025 8,465,423 423,271 846,542 
 
 
Bajo este enfoque, se puede decir que la planta productora debe tener una 
capacidad de producir en promedio 0.8 millones de paquetes de pastas de 500 gramos en 
el último año (423,271 kilogramos). 
 
4.2 Relación tamaño-recursos productivos 
Realizando el análisis de disponibilidad de insumos utilizados se pudo constatar que las 
tres harinas se encuentran en bastante cantidad en el Perú. La información fue proyectada 






Tabla 4.2  




Cantidad de harina de 
trigo requerida (TM) 
2021 1,483,290 284.53 
2022 1,529,057 288.53 
2023 1,574,823 292.53 
2024 1,620,590 296.53 
2025 1,666,357 300.52 
Nota. La data histórica de Anuario Estadístico de Producción Agroindustrial Alimentaria realizada por el 




Tabla 4.3  




Cantidad de harina de 
quinua requerida (TM) 
2021 3,436 30.06 
2022 3,595 30.48 
2023 3,754 30.90 
2024 3,914 31.32 
2025 4,073 31.75 
Nota. La data histórica de Anuario Estadístico de Producción Agroindustrial Alimentaria realizada por el 




Tabla 4.4  




Cantidad de harina de 
kiwicha requerida 
(TM) 
2021 262 30.06 
2022 281 30.48 
2023 300 30.90 
2024 318 31.32 
2025 337 31.75 
Nota. La data histórica de Anuario Estadístico de Producción Agroindustrial Alimentaria realizada por el 




De las tablas podemos concluir que los insumos no serán limitantes en la 




determinante hallar proveedores que oferten los granos a gran calidad y un bajo costo. 
Sin embargo, si utilizáramos, la harina con menor disponibilidad, sería la kiwicha, la cual, 
en caso de utilizar todo lo disponible para producir paquetes de pastas, daría como 
resultado 8.9 millones (4,495,307 kilogramos). 
 
4.3 Relación tamaño-tecnología 
Para la producción de pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha, se necesitarán 
las siguientes máquinas industriales (ver Tabla 4.5). 
 
Tabla 4.5  












































485,351 150 1 4,160 624,000 0.87 544,186 1,088,372 
Cámara de 
enfriam. 





423,271 150 1 4,160 624,000 1.00 624,000 1,248,000 
Nota. Datos extraídos de Alibaba, 2019 (https://www.alibaba.com/) 
 
La máquina extrusora es considerada como cuello de botella, ya que presenta la 
menor capacidad de 150 kilogramos/hora. Al considerar 2 turnos al día de 8 horas cada 
una, 5 días a la semana, 52 semanas al año y 100% de eficiencia, da como resultado una 






4.4 Relación tamaño-punto de equilibrio  
Para hallar el punto de equilibrio, se utilizará la siguiente fórmula: 
 
  PE =         CF 
   PVU – CVU 
Donde: 
PE: Punto de equilibrio (en unidades) 
CF: Costo fijo total (en soles) 
PVU: Precio de venta unitario con IGV (en soles) 
CVU: Costo variable unitario (en soles) 
 
Primero se debe tener el reporte de la totalidad de costos fijos incurridos para el 
funcionamiento de planta. Este detalle se encuentra en la Tabla 4.6, mostrada a 
continuación: 
 
Tabla 4.6  
Costos y Gastos Fijos (Soles) 
Descripción Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costos fijos S/. 411,718 S/. 411,718 S/. 411,718 S/. 411,718 S/. 411,718 
Gastos fijos S/ 735,567 S/ 735,567 S/ 735,567 S/ 735,567 S/ 735,567 
Total S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 
 
 
Finalmente, se procederá a hallar el punto de equilibrio en unidades, la producción 






Tabla 4.7  
Punto de equilibrio 
Descripción Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costos y gastos 
fijos 
S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 S/. 1,147,284 
Precio unitario S/. 3.53 S/. 3.53 S/. 3.53 S/. 3.53 S/. 3.53 




840,420 838,134 831,025 824,223 817,706.31 
Punto de 
equilibrio (kg) 
420,210 419,067 415,512 412,111 408,853 
 
 
De la tabla podemos concluir que se tendrá un punto de equilibrio de 408,853 kg 
de pasta. 
 
4.5 Selección del tamaño de planta 
Después de analizar todos los factores relacionados con el tamaño de la planta productora 
de pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha tienen los siguientes resultados (ver 
Tabla 4.8):  
 
Tabla 4.8  
Tamaño de planta 
Tamaño de planta Kilogramos de pastas al año 
Relación tamaño-mercado 423,271 
Relación de tamaño-recursos productivos 4,495,307 
Relación tamaño-tecnología 544,186 
Relación tamaño-punto de equilibrio 408,853 
 
En conclusión, el tamaño de planta viene a ser limitado por la participación de 
mercado que queremos llegar a tener como ventas. Un total de 423,271 kg de pastas. 
Cabe resaltar que la brecha mínima está destinada por la relación tamaño-punto de 





CAPÍTULO V: INGENIERÍA DEL PROYECTO 
 
 
5.1 Definición técnica del producto  
5.1.1 Especificaciones técnicas, composición y diseño del producto 
Especificaciones técnicas 
 
Tabla 5.1  
Ficha técnica de la pasta 
 Ficha técnica del producto 
Nombre InkaPasta 
Descripción del producto Pasta alimenticia a  partir de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
Características 
Fideos largos y secos (spaghetti) 
Mayor nivel de proteínas que los fideos de trigo 
Mayor nivel de vitaminas que los fideos de trigo 
Presentación 
Envase 
Empaque de envases de Tereftalato de polietileno de 500 g. 
Logo impreso y color definido como concepto de marca 
Instrucciones de preparación e información nutricional 
Código QR 
Rotulado - Según NTP 209.038 
Localización de planta 
Nombre comercial del producto 
Código de serie de producción 
Lista de ingredientes utilizados 
Autorización sanitaria 
Requisitos mínimos y 
normativa 
Peso: 4% en presentaciones de hasta 1 Kg 
Fideo con un contenido de humedad menor o igual a 15% 
Fideo con acidez titulable máxima de 0.45 
Se podrá hacer uso de preservantes y mejoradores aprobados para 
consumo humano en las dosis máximas permitidas de acuerdo a las 
prácticas correctas de fabricación. 
El producto deberá estar exento de microorganismos patógenos. 
Almacenamiento 
Mantener en lugar fresco, cubierto, limpio, seco y libre de 
contaminación. Ref.: Menor de 20°C y 65% HR. 
Conservación y vida útil 
estimada 
Periodo de vida útil del producto: Dos años (bajo las condiciones 
especificadas de almacenamiento). El producto no requiere 
refrigeración. 
Instrucciones de uso / 
Cocción 
Verter los fideos en abundante agua hirviendo (1 litro de agua por cada 
100 gramos de pasta). Agregar sal al gusto. Remover periódicamente. 
Una vez cocidos, escurrir el agua y servir con salsa al gusto. No 








Tabla 5.2  










330 337 352 360 kcal 
1382 1408 1474 1506 kJ 
Agua  9 11.7 10.9 9.9 gramos 
Proteína 7.9 12.4 12.2 13 gramos 
Grasa total 1.2 6 7.9 1.5 gramos 
Carbohidratos 
totales 
79.9 67.2 66.4 74.7 gramos 
Carbohidratos 
disponibles 
77.2 57.9 58 71.5 gramos 
Fibra dietaria 2.7 9.3 8.4 3.2 gramos 
Cenizas 0.4 2.8 2.6 0.9 gramos 
Calcio 36 104 214 18 miligramos 
Fósforo 108 330 360 150 miligramos 
Zinc  0.7 5.19 3.76 1.26 miligramos 
Hierro 5.5 9.65 5.3 1.3 miligramos 
Sodio - 2 2 5 miligramos 
Potasio - 913 663 162 miligramos 
Nota. Datos extraídos de América Orgánica, 2017 (http://americaorganica.com/media/2017/04/pastas-
ilovepdf-compressed.pdf). 
 
5.1.2 Marco regulatorio para el producto  
Para realizar un producto de alta calidad el Instituto Nacional de Calidad (INACAL) 
brinda una serie de requerimiento especificados en el Anexo 1. Se detallará la norma 
técnica NTP 206.010 2016 (Pastas o Fideos para consumo Humano. Requisitos).  
La norma explica que la pasta no debe contener impurezas de origen animal en su 
contenido. Con respecto a los envases, no deben contener manchas de aceite, 
combustibles o sustancias químicas. Se tiene como requisito físico químico se debe tener 
una humedad máxima de 14g/100g de pastas (tolerancia de más una unidad) y una acidez 
titulable de 0.46% de ácido láctico (tolerancia de 10% sobre el máximo). La pasta no 
debe contener metales pesados en cantidad peligrosas para la salud humana. Para evaluar 





5.2 Tecnologías existentes y procesos de producción  
5.2.1 Naturaleza de la tecnología requerida  
5.2.1.1 Descripción de las tecnologías existentes  
Para poder producir la pasta, se puede optar por 3 tipos de tecnologías. Según Muñoz 
(2009), la selección del tipo de tecnología es importante para la empresa, ya que 
determine el monto de inversión, nivel de producción, productividad y estándares de 
calidad. En base a ello, se tienen los siguientes tipos: Manual (no uso de maquinaria), 
mecanizada (uso de maquinaria con control manual) o automática (uso de maquinaria 
controlada por computadora). 
Tecnología manual 
La preparación de pastas de manera manual comienza con el tamizado de la harina 
en una suisuna (Agrobanco, 2011). Una vez obtenido la harina fina, se mezcla con huevo 
y agua hasta tener una masa homogénea con las manos. De ahí se realiza un aplanado con 
un rodillo para obtener una masa plana y delgada. Desde este punto, se puede elegir el 
tipo de pasta a obtener; por ejemplo, spaghetti, tornillo, fettuccine, entre otros; con el 
apoyo de un cuchillo. Una vez obtenido el tipo de pasta, se seca a temperatura ambiente 
hasta que queden lo suficientemente secas para cocinarlas (María Lunarillos, 2014). 
Tecnología mecanizada  
Con el fin de obtener pasta de una manera más sencilla, se opta por equipos más 
especializadas que requieren la intervención de una persona para su producción. Para 
poder obtener la masa homogénea de una manera más rápida y sencilla, se usa una 
máquina mezcladora. Además, para el formado del tipo de pasta a fabricar se puede 
utilizar una máquina mecánica para hacer pastas, la cual reemplaza el uso del cuchillo. 
El uso de ambas máquinas permite obtener un producto más uniforme en menor tiempo 
de operación; sin embargo, requerirán cierta inversión en estas y capacitación del 
personal para poder usarlas (Guerrero & Sala, 2015). 
Tecnología automática  
Con el apoyo de equipos especializados que no requieran la intervención humana 
para que funcionen, se pueden obtener pastas de forma industrial en volúmenes altos con 
altos estándares de alta calidad, un mezclado homogéneo, cortes a medida, óptimo 




producción (Clextral, 2017). Al no tener personas en el proceso, estas deben cumplir 
tareas de transporte de materiales y supervisión del equipo, puesto que las máquinas, una 
vez programadas, deben seguir un proceso constante, las cuales no deben parar hasta 
cumplir con lo programado. Para ello, se requerirá inversión mayor que la tecnología 
mecánica, más tiempo de capacitación al personal sobre el mantenimiento y uso seguro 
de tales equipos y espacio en la planta de producción. 
 
5.2.1.2 Selección de la tecnología 
Debido a que se busca la producción de pastas a partir de harina de trigo, quinua y  
kiwicha de forma industrial, se necesitarán de equipos y maquinaria especializados que 
permitan obtener grandes cantidades de tal producto y en poco tiempo; por ello, se opta 
por la tecnología automática. 
 
5.2.2 Proceso de producción  
5.2.2.1 Descripción del proceso  
El proceso de producción de pastas a partir de harina de trigo, harina de quinua y harina 
de kiwicha presenta las siguientes etapas: 
Recepción de materias primas e insumos 
Antes de producir esta pasta, se debe considerar que las harinas de quinua y 
kiwicha y la de trigo llegan en sacos de 50 kilos, los cuales probablemente pueden llegar 
de un tamaño de partículas pequeñas o gruesas. Los sacos se ubican en el almacén de 
materias primas e insumos de la planta junto con las bolsas, cintas, cajas y rollos de stretch 
film. 
Con el fin de comercializar la pasta en presentaciones de 500 gramos, se utilizan 
bolsas con el diseño del producto, la cual incluye los datos de la empresa, valor 
nutricional, ingredientes, entre otros; estas llegan con las cajas y cintas que servirán para 
distribuir los productos a los intermediarios (almacenes supermercados y tiendas 
naturistas), en donde cada caja podrá abarcar 20 bolsas cada una. Las cajas llegan en 
envueltas en film de plástico en conjuntos de 50 cada uno; por otro lado, las cintas, llegan 





Pesado de harinas 
Los sacos de harinas salen del almacén de materias primas e insumos en carretas 
hasta llegar a la dosificadora de harinas la cual ayudará a medir las proporciones de esta 
en 2 contenedores de 25kg; las proporciones que debe cumplir cada contenedor son: 
20.64 kg de harina de trigo (82.56%), 2.18 kg de harina de quinua (8.72%) y  2.18 kg de 
harina de kiwicha (8.72%); para poder llegar a tales pesos, a la salida de la tamizadora se 
localizará una balanza de piso, la cual contendrá tales contenedores y podrá ayudar a que 
el segundo colaborador verifique las cantidades.  
Tamizado de harinas 
 Con los recipientes de harina mezclada, estos se llenarán en la tamizadora hasta 
poder obtener harina fina en 3 recipientes de 25 kg y separar las posibles partículas 
inadecuadas (gruesas) en un tanque de residuos sólidos. Para este proceso se utiliza el 
tamiz número 100 para obtener una granulometría de 150 μm, tamaño recomendable para 
la granulometría de harinas de alta calidad (Rosentrater & Evers, 2018). 
Mezclado de la pasta 
A continuación, los recipientes de harina fina se trasladan al lado izquierdo de la 
mezcladora tipo V, donde se mezclarán con agua, previamente purificada, en 
proporciones de 75% y 25%. Se recomienda tener un 25% de agua para que el gluten 
pueda absorber y desarrollar las propiedades plástico-viscosas de la masa.  Mientras se 
realiza la mezcla un operario verifica que no se presenten grumos (Aguilar, 2017). 
Para poder purificar el agua, se necesitará la ayuda de 3 bombas hidráulicas; la 
primera, ayudará a trasladar el agua que viene directa de la planta hacia la máquina 
purificadora, la cual trabaja con un sistema de ósmosis inversa, separando las impurezas 
en un tanque y el agua purificada hacia la segunda bomba. La segunda bomba apoyará 
en llevar el agua hacia la dosificadora, la cual será dirigida por un colaborador para que 
en el mezclado se cumpla con la proporción previamente descrita. Para poder llegar a la 
mezcladora, se utilizará una tercera bomba hasta llegar a una válvula, la cual solo 
permitirá la salida de agua medida. El colaborador encargado de la mezcladora será el 
único que pueda manipular tal válvula al momento de llenar la máquina, además, será 





Formado de la pasta 
Con la mezcla lista, estará irá a la extrusora, la cual estará conectada con la salida 
de la mezcladora.  En esta máquina se forma y moldea la pasta larga con una sección 
redonda o boquilla de diámetro de 1.5 mm. Es de suma importancia que la temperatura 
no pase los 50ªC para no dañar la estructura proteica de la pasta y no afecte su cocción 
posterior (Aguilar, 2017). 
Cortado de la pasta 
Seguidamente, la extrusora se encarga de cortar los moldes en tamaños de 25 cm 
de largo. Es importante verificar la longitud de tales elementos para que entren en los 
empaques.  
Secado de la pasta 
El secado es uno de los procesos más importante para producir las pastas, ya que 
su objetivo es darle estabilidad suficiente para evitar quiebres del producto durante el 
empaquetado. Por ello se debe reducir la humedad a un 17%, utilizando una corriente de 
vapor caliente. Un caldero conectado a la extrusora proporcionará el vapor suficiente para 
llegar a reducir tal porcentaje. La temperatura de 60º debe ser debidamente controlada 
por un operario (Aguilar, 2017). 
Enfriado de la pasta 
La pasta saliente del secado pasa a una cámara de enfriamiento para llegar al 
porcentaje de humedad recomendado por la noma técnica peruana de 14% (Instituto 
Nacional de Calidad, 2016), llegando a una temperatura de 20°C. Es importante resaltar 
que hay un deshumidificador entre la cámara de enfriamiento y la extrusora para poder 
acumular el vapor de agua y poder retenerlos en un tanque. 
Empaquetado y encajonado 
Luego, la pasta irá a la empacadora en vacío, la cual trabajará con rollos para 
formar bolsas de Tereftalato de polietileno (PET) en presentaciones de 500 gramos. Las 
presentaciones deben estar adecuadamente selladas, las cuales se aseguran mediante un 
control visual basado en verificar que el producto no esté roto o con un empaque con mal 
diseño mientras salen en la faja transportadora. Si no cumplen con los criterios 
mencionados, la pasta es considerada defectuosa y se coloca en un contenedor que luego 




se encajonan en cajas de 60x70x50 cm en la mesa de encajonado, las cuales tienen una 
capacidad de 20 bolsas por caja, para finalmente sellarlas con cinta y guardarlas en el 
almacén de productos terminados. El diagrama del flujo del proceso se puede apreciar en 
el Anexo 5. 
 
5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP  
 
Figura 5.1  
Diagrama de Operaciones del Proceso de producción de cajas de pastas largas 








Cajas de pastas largas embolsadas en 500 
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Diagrama de Operaciones del Proceso de producción de cajas de pastas largas 




























5.2.2.3 Balance de materia  
 
Figura 5.2  
Balance de materia (parte 1) 
 
Harina de trigo 303,558 kg 303,558 kg 367,690 kg 364,013 kg
Impurezas
1%
Harina de quinua 32,066 kg 32,066 kg
Harina de kiwicha 32066 kg 32,066 kg
Agua 122,563 kg 121,338 kg Agua #### kg
Impurezas
1%
Bolsas 846,542 846,542 unidades
unidades




















Figura 5.3  












Agua 121,338 kg 846,542 bolsas 42,327 cajas
846,542 paquetes 42,327 cajas
















5.3 Características de las instalaciones y equipos  
5.3.1 Selección de la maquinaria y equipos  
La adquisición de la maquinaria y equipos para la planta de producción de pastas a partir 
de harina de trigo, quinua y kiwicha debe considerar que estas no sean usadas, sino 
nuevos. En base a ello, se tienen las siguientes maquinarias y equipos: 
Maquinaria 
Tamizadora: Las partículas de la harina de trigo, quinua, kiwicha que se utilicen deberán 
pasar sin problemas por las mallas de la tamizadora; para ello, las mallas deben ser del 
número 70 (Codex Alimentarius, 1985). Además, si las partículas no cumplen con el 
tamaño indicado, la máquina tendría que tener otra abertura para poder solo contener 
harina fina. 
Mezcladora: Al juntar todos los insumos para formar la masa, se necesitará de una 
máquina mezcladora que permita la mezcla de materiales sólidos (harinas) y líquidos 
(agua). 
Extrusora: Con el fin de formar la pasta larga (spaghetti), se debe tener una máquina 
que permita producir fideos de diámetro de 1.5 mm. y largo de 25 cm.  
Cámara de enfriamiento: Para poder secar la pasta a una temperatura de 130°C, 
reduciendo su humedad a un 14% y que permita llegar a una temperatura de 20°C (Kuncar 
& Talledo, 2017). 
Máquina empacadora: Para poder embolsar las pastas con su diseño específico, se 
deberá optar por una empacadora que permita trabajar con bolsas de PET de 27 cm de 
largo y ancho de 8 cm, el cual pueda contener 500 gramos de pasta larga. 
Purificador de agua: Con el método de osmosis inversa, la máquina debe purificar el 
agua proveniente del tanque de la empresa para la producción de pastas.  
Dosificador de agua: Con respecto a la medición de elementos líquidos, se utilizará un 
dosificador. 
Dosificador de harinas: Con respecto a la medición de tales elementos sólidos, se 
utilizará un dosificador. 
Caldero: Para alimentar la extrusora, se debe calentar el agua a una temperatura de 130°C 




Deshumidificador: Con el fin de reducir la humedad que sale de la extrusora y cámara 
de enfriamiento. 
Equipos 
Faja transportadora: Para poder transportar las pastas embolsadas a la zona de 
encajonado y se pueda separar a las defectuosas. 
Balanza: Con el fin de obtener medidas exactas de las harinas para la producción de 
pastas será necesario el uso de una balanza, por lo que la intervención de un colaborador 
será necesario para el manejo de tales materiales sólidos. 
Bomba hidráulica: Para poder transportar el agua a la purificadora, el agua purificada a 
la dosificadora, y el agua medida a la mezcladora será necesario el apoyo de bombas. 
Tanque de sólidos: Las partículas de harina gruesa que la tamizadora serán ubicadas en 
un tanque para su posterior manejo. 
Tanque de fluidos: Las impurezas que retiene la purificadora y el deshumidificador 
serán contenidos en un tanque para su posterior manejo. 
Estocas: Para el transporte de materia prima e insumos que llegan en paletas conteniendo 
sacos o paquetes por parte de los proveedores. Además, para el transporte de las paletas 
de cajas al almacén de productos terminados. 
Carretillas: Para el transporte de los sacos de harinas de trigo, quinua y kiwicha que se 
deben dirigir a la dosificadora de harinas. 
Montacargas: Al igual que las carretillas, servirán para el transporte de los materiales 
en grandes volúmenes hacia la unidad de transporte. 
 
5.3.2 Especificaciones de la maquinaria y equipo 
Las máquinas y equipos a utilizar para el proceso de producción de pastas a partir de 








Figura 5.4  
Maquinaria y equipo (Parte 1) 
 




Dimensiones (cm) 90 x 90 x 75
Potencia (kW) 0.55
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 130
Precio (Soles) 10700
Vida útil (años) 10
Marca Guibao grupo
Modelo GHJ-180
Dimensiones (cm) 178 x 68 x 150
Potencia (kW) 8
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 180
Precio (Soles) 46880
Vida útil (años) 10
Marca Gelgoog
Modelo GG
Dimensiones (cm) 310 x 90 x 200
Potencia (kW) 35
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 150
Precio (Soles) 60147.61742
Vida útil (años) 10
Marca GUOXIN
Modelo Hickory 
Dimensiones (cm) 4 x 1.1 x 1.7
Potencia (kW) 4.05
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 150
Precio (Soles) 44301.55324
Vida útil (años) 10
Marca Martini
Modelo MLV130
Dimensiones (cm) 424 x 206 x 235
Potencia (kW) 10
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 150
Precio (Soles) 63028.96591
Vida útil (años) 10
Marca Kaiyuan
Modelo KYRO-500
Dimensiones (cm) 180 x 67 X 170
Potencia (kW) 1.5
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 500
Precio (Soles) 44336.563
Vida útil (años) 10
Marca Shanghai Pumei
Modelo Semi automática
Dimensiones (cm) 120 x 85 x 200
Potencia (kW) 1.7
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1000
Precio (Soles) 32613.74331
Vida útil (años) 10
Marca SANZHONG
Modelo CVD-D
Dimensiones (cm) 29 x 53 x 58
Potencia (kW) 0.09
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1000
Precio (Soles) 10000
Vida útil (años) 10
Marca Diya
Modelo Flexible
Dimensiones (cm) 120 x 80 x 165
Potencia (kW) 1.5
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) -
Precio (Soles) 18935.97317











































Figura 5.5  
Maquinaria y equipo (Parte 2). 
 
Nota. Datos extraídos de Alibaba, 2020 (https://spanish.alibaba.com/). 
Proceso Nombre Imagen
Marca Suptrue
Modelo Báscula de piso
Dimensiones (cm) 120 x 120 x 15
Potencia (kW) 1
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1000
Precio (Soles) 20380.56277
Vida útil (años) 10
Marca TOSION
Modelo  CAT 259-0815
Dimensiones (cm) 38 x 21 x 40
Potencia (kW) 0.75
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1000
Precio (Soles) 15512.89452
Vida útil (años) 10
Marca HZGAOZHEN
Modelo GZ-1502B
Dimensiones (cm) 48.5 x 48 x 95.5
Potencia (kW) 1.3
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 150
Precio (Soles) 22047.34128
Vida útil (años) 10
Marca CASE
Modelo LDR0.064-0.8
Dimensiones (cm) 75 x 68 x 130
Potencia (kW) 30
Consumo agua (Litro/h) 200
Capacidad (Kg/h) 64
Precio (Soles) 20000
Vida útil (años) 5
Marca Innovate
Modelo SS304
Dimensiones (cm) 51 x 50 x 63
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg) 5000
Precio (Soles) 3747.297385
Vida útil (años) 10
Marca Innovate
Modelo SS316
Dimensiones (cm) 30 x 32 x 85
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 5000
Precio (Soles) 4839.154834
Vida útil (años) 10
Marca BENNOTO
Modelo PHAM2500
Dimensiones (cm) 122 x 68.5 x 74
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg) 2500
Precio (Soles) 2500
Vida útil (años) 10
Marca CUSI GLOBAL
Modelo Carretilla
Dimensiones (cm) 74 x 48 x 34.7
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg) 150
Precio (Soles) 300
Vida útil (años) 10
Marca VMAX
Modelo CPCD15
Dimensiones (cm) 223 x 107 x 207
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1500
Precio (Soles) 50000
Vida útil (años) 10
Marca Wuhao
Modelo Europalé
Dimensiones (cm) 120 x 110 x 0.2
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1500
Precio (Soles) 200



























5.4 Capacidad instalada 
5.4.1 Cálculo detallado del número de máquinas y operarios requeridos  
Para el cálculo del número de máquinas y operarios requeridos, se utilizará la fórmula 
que se muestra a continuación, y sus resultados en la Tabla 5.3. 
 
𝑁𝑢𝑚. 𝑚𝑎𝑞𝑢𝑖𝑛𝑎𝑟𝑖𝑎 =  
𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑒𝑠𝑡á𝑛𝑑𝑎𝑟 𝑑𝑒 𝑜𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 (
ℎ𝑜𝑟𝑎
𝑘𝑔 ) 𝑥 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎(
𝑘𝑔
ℎ𝑜𝑟𝑎)




Número de maquinarias 
Máquina 













































4,160 80% 4,160 14 99.7% 1 
Purificado




4,160 80% 4,160 41 99.0% 1 
Dosificad



















4,160 80% 4,160 41 99.0% 1 
Mezclado





4,160 80% 4,160 41 99.0% 1 
Extrusora 150 0.007 
485,35
1 





















Debido a que algunas máquinas requieren de alimentación de insumos, habrá 
colaboradores encargados de tal actividad que partirá del almacén hasta la entrada de la 
máquina; además, de la supervisión y control de temperatura de ciertas máquinas. Para 
ello se tiene la Tabla 5.4. 
 
Tabla 5.4  
Número de personas 
Proceso 












Báscula de piso 
industrial 
0.0010 367,690 4,160 80% 1 
Purificadora de 
agua 
0.0250 122,563 4,160 80% 1 
Dosificador de 
agua 
0.0010 121,338 4,160 80% 1 
Dosificador de 
harina 
0.0010 364,013 4,160 80% 1 
Tamizadora 
industrial 1 layer 
0.0077 367,690 4,160 80% 1 
Mezclador de 
masa industrial 




0.0067 485,351 4,160 80% 1 
Cámara de 
enfriamiento 





0.0067 423,271 4,160 80% 1 
Encajonado 0.0667 42,327 4,160 80% 1 
 
 
5.4.2 Cálculo de la capacidad instalada  
Para hallar la capacidad instalada se tomará en cuenta que la producción sigue un flujo 
continuo. Además, se contará con las capacidades utilizadas en el balance de materia y 
los factores utilización y eficiencia (ver Tabla 5.5). 
De la Tabla 5.5, se puede concluir que la capacidad instalada es de 1.8 millones 
de empaques de pastas de 500 gramos, limitada por los procesos de formado, cortado y 




Tabla 5.5  
Capacidad instalada 
Proceso 


















































122,563 40 1 4,160 41.4 99.01% 80% 131,808 3.45 455,198 910,396 
Tamizado de 
harinas 




485,351 180 1 4,160 41.4 99.01% 80% 593,137 0.87 517,271 1,034,541 
Formado de 
la pasta 
485,351 150 1 4,160 41.4 99.01% 80% 494,281 0.87 431,059 862,117 
Cortado 485,351 150 1 4,160 41.4 99.01% 80% 494,281 0.87 431,059 862,117 
Secado 485,351 150 1 4,160 41.4 99.01% 80% 494,281 0.87 431,059 862,117 
Enfriado 438,570 150 1 4,160 41.4 99.01% 80% 494,281 0.97 477,039 954,077 
Empaquetad
o 
423,271 150 1 4,160 41.4 99.01% 80% 494,281 1.00 494,281 988,561 









5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto  
5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto  
Para mantener estándares de calidad altos en el producto final es necesario seguir 
parámetros regidos por el Instituto Nacional de Calidad (INACAL) y regulaciones 
internacionales que permitan las mejoras prácticas en las operaciones inherentes a la 
producción.  
Con respecto a la materia prima, podemos detallar que se debe verificar que las 
harinas de trigo, quinua y kiwicha no presenten piedras o sustancias extrañas. Es 
importante que la mezcla principal conformada por harinas y agua sea fresca sin hacer 
uso de desperdicios de los procesos anteriores. La verificación de calidad de los insumos 
de harina está detallada en la Tabla 5.6.  
Para la verificación del producto final, se detalla el cuadro de especificaciones en 
la Tabla 5.7. Además, el producto se rige por ciertas especificaciones microbiológicas 
que serán analizadas por el supervisor de calidad. Estos requerimientos están 
especificados en la Tabla 5.8, dictados por DIGESA. 
 
Tabla 5.6  
Ficha de especificaciones de calidad de la harina 
Nombre del 
producto: 
Harina Desarrollado por: 
Renato Zarzosa 
Garay 





Bolsa de 50kg Autorizado por: Jefe de Calidad 
  Fecha: 06/08/2020 
Características del 
producto 
Tipo V.N. Tolerancia Medio de control Técnica NCA 





Libre de impurezas 





















Tabla 5.7  
Ficha de especificaciones de calidad del producto terminado 
Nombre del producto: 
Pasta o fideos secos napolés, 
compuesto y largo en 




Función: Alimenticia Verificado por: 
Jorge Orihuela 
Ochoa 
Tamaño y Apariencia: 
Bolsa de 25 cm de largo y 15 cm 
de ancho 
Autorizado por: Jefe de Calidad 
Insumos requeridos: 
Harina de trigo, harina de quinua 
y harina de kiwicha. Agua. 
Fecha: 06/08/2020 
Costos del producto: S/. 8    
Características del 
producto 
Tipo V.N. Tolerancia Medio de control Técnica NCA 







Largo 25 cm ±1% Cortadora de la 
extrusora 
No destructiva 
Muestreo 1,5% Diámetro 1.5 mm 
±1% 





Libres de suciedad 
















Largo 25 cm ±1% Vernier 
No destructiva 
Muestreo 1,5% 
Ancho 15 cm ±1% 
Aspecto del envase Atributo 
Sin manchas de 
aceite., combustibles 











Tabla 5.8  
Especificaciones microbiológicas 
Agente microbiano Clase n c 
Límite por gramo 
m M 
Mohos 3 5 2 102 103 
Coliformes 3 5 2 10 102 
Staphylococcus aereus 3 5 1 102 103 
Salmonella 2 5 0 Ausencia / 25 g - 
Nota. De Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 








5.6 Estudio de impacto ambiental  
 
Según la Organización Internacional de Normalización (2015), señala que los impactos 
ambientales son las alteraciones en el medio ambiente que pueden ser de manera positiva 
o negativa causadas por los aspectos ambientales; es decir, por el conjunto de actividades, 
productos o servicios de una empresa que interactúan o tiene contacto con el medio. El 
proceso de producción de pastas a partir de harina de trigo, quinua y kiwicha, no es 
indiferente ante el impacto ambiental que genera, por lo que se debe analizar cada 
actividad, para ello se tiene la Figura 5.6 y la Tabla 5.9. 
 
Figura 5.6  
Matriz de Leopold 
 
 
El mayor impacto lo tiene la generación de vapor (efluente) al ambiente de 
trabajo, lo cual puede dañar la salud de los trabajadores; sin embargo, este se maneja con 
un deshumidificador en la zona de trabajo para poder convertirlo en líquido y se pueda 




Tabla 5.9  






























Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 















Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 
manejo con terceros 
Harinas 
Agua 



























Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 
manejo con terceros 














Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 















Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 




















Rescatar residuos en 
contenedores 
adecuados para su 
manejo con terceros 
 
 
Bajo este análisis, la principal medida para poder controlar los impactos 
ambientales es rescatar residuos en contenedores adecuados para su tercerización, en este 
caso la planta contará con 1 contenedor de harina no apta, 2 contenedores de fluidos, para 
los fluidos que no son parte del producto y 2 contenedores para poder colocar las pastas 




mantener tales elementos en un espacio designado se debe a que existen empresas como 
RECICLEMOS S.A.C., EMPRESA DE TRANSPORTES Y RECICLAJE 
INDUSTRIAL FLORES S.A.C., CTFPERÚ, entre otros que son expertas en su manejo 
para poder reciclarlo o eliminarlo sin dañar al medio ambiente, según se requiera. 
A parte de lo mencionado, la empresa cumplirá con los Estándares de Calidad 
Ambiental (ECA) para el suelo y agua; además de sus Límites Máximo Permisibles, ya 
que son instrumentos de gestión ambiental para cumplir con la política ambiental 
nacional y las normas ambientales del país (ESAN, 2016). Tener en cuenta la ley del 
Sistema Nacional de Evaluación del impacto ambiental (Ley Nº 27446) también será 
importante para poder realizar una Declaración de Impacto Ambiental y un Estudio de 
Impacto Ambiental Detallado de la empresa; de igual manera, el cumplimiento de la ISO 
14001:2015 apoyaría al compromiso ambiental de la organización (Organización 
Internacional de Normalización, 2015). 
 
5.7 Seguridad y salud ocupacional  
Según la ley 29783, la empresa deberá contar con un Sistema de Gestión de Seguridad y 
Salud Ocupacional que identifique riesgos asociados a los procesos y prevenga 
accidentes. La política de la empresa está expuesta como la siguiente: InkaPasta S.A.C. 
empresa productora y comercializadora de pastas, posee el compromiso de identificar, 
controlar y mitigar riesgos que atenten a la seguridad y salud ocupacional, para el 
cumplimiento de la legislación nacional y el reglamento interno vigente enfocado en la 




Tabla 5.10  







Causa de inadecuada 
exposición 




Acción a llevar a cabo 





Caída de saco 
con harina 
Almacén de materia 
prima e insumos 
Sacos con 
harina 




Supervisar que los sacos 
estén adecuadamente 













Zona de producción 
Tablero de 
control 
6 X  
Uso de equipos sin 
EPP 
Reglamento de 
uso de EPP 
Capacitar al personal para 
el uso adecuado de EPP 
Caída al mismo 
nivel 
Zona de producción Piso mojado 6  x 





Controlar el uso 
obligatorio de EPP 
Probabilidad de 
incendio 
Zona de producción 
Altas 
temperaturas 
6  x 
Temperatura alta en 
contacto con líquidos 




Controlar que la 








Tabla 5.11  







Causa de la 
inadecuada 






Acción a llevar a cabo 













6 X  
Uso inadecuado de 
guardas 
Guía de uso de 
máquinas 
Capacitar al personal 








2  x 
Posturas inadecuadas 
por largas horas de 
trabajo 
Guía de ergonomía 
Promoción de uso 









6  x 
Cajas mal colocadas 
en parihuelas 
Manual de descarga 
de producto 
terminado 
Supervisar que las cajas 
estén colocadas de 













Controlar que los 








5.8 Sistema de mantenimiento  
La empresa tendrá como responsable el mantenimiento a una empresa tercera que brinde 
tal servicio, la cual debe incluir lo siguiente: 
• Capacitación al personal para las máquinas que deben tener mantenimiento 
preventivo, lo cual deberá incluir un formato de inspecciones semanales 
estándar para que la persona que trabaje con el equipo pueda anotar cualquier 
alteración de funcionamiento si es que hubiera. 
• Intervención de la maquinaria cada cierto tiempo según la Tabla 5.12. Por 
otro lado, La intervención de los equipos de transporte se realizará 1 vez al año, 
excluyendo las estocas, que se harán 2 veces al año. 
 
Tabla 5.12  


















Tamizadora industrial 1 
layer 
4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Mezclador de masa 
industrial 
4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Extrusora para pasta larga 
(spaghetti) 
4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Cámara de enfriamiento 4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Máquina empacadora para 
pasta larga (spaguetti) 
4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Purificadora de agua 4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Dosificador de harina 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Dosificador de agua 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Faja transportadora 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Báscula de piso industrial 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Bomba 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Deshumidificador 4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Caldero 4,160 36 3.6 1.8 41.4 
Tanque de partículas de 
harinas no aptas 
4,160 12 1.2 0.6 13.8 
Tanque de impurezas 
líquidas 






• Reparación inmediata de la maquinaria como parte del mantenimiento 
reactivo que pudiera haber en la jornada laboral, el proveedor deberá realizar 
tal actividad el mismo día que sucede la falla. 
• Compra de repuestos necesarios para resolver las fallas asegurando que tales 
elementos sean de la mayor calidad que serán por parte de la empresa. 
• Realizar el programa de desinfección de la planta y control de plagas acorde 
a la Tabla 5.13. 
 
Tabla 5.13  
Programa de desinfección de la planta y control de plagas. 
Actividad Frecuencia Veces al año 
Desinfección de área de producción Mensual 12 
Desinfección de almacenes Mensual 12 
Desinfección de zona administrativa Trimestral 4 
Revisión de control de plagas en el área de producción Mensual 12 
Revisión de control de plagas en los almacenes Mensual 12 
Revisión de control de plagas en zona administrativa Mensual 12 
 
 
Sin embargo, con el fin de poseer personal capaz de manejar los equipos, será 
necesario considerar la siguiente documentación a su disposición: 
• Manual de uso de cada equipo, asegurando que se utilizan las maquinarias de 
manera correcta. 
• Plan de mantenimiento simple que incluya la limpieza adecuada del equipo 
al inicio y final del turno del colaborador, calibración y lubricación bajo el 
formato de inspección semanal. 
 
5.9 Diseño de la cadena de suministro  
Para las materias primas de harinas de trigo, quinua y kiwicha se buscará abastecerse de 
proveedores que tengan local de distribución en Lima Metropolitana y que cumplan con los 
estándares de calidad mencionados en capítulos anteriores para las harinas. En el caso del 
proveedor de bolsas PET y preservantes, se realizará una inspección visual de las condiciones 
de llegada. Estos insumos llegarán a la planta de producción en camiones propios de los 




a través del modelo de distribución indirecta: Supermercados (Vivanda, Wong y Tottus) 
y tiendas naturistas locales. El producto se distribuirá en camiones propios de la empresa 
con la finalidad poseer un mayor rapidez y tiempo de respuesta a los pedidos.  A 
continuación, en la Figura 5.7 se muestra el detalle de la cadena de suministro planteada: 
 
Figura 5.7  







5.10 Programa de producción 
El programa de producción de pastas a parir de harina de trigo, quinua y  kiwicha se 
basará en la demanda anual del proyecto. El método utilizado para el inventario de 
productos terminados será el método de Primero en Entrar Primero en Salir (PEPS), 
puesto que posee una fecha de vencimiento, por lo que será mejor vender los primeros 
que se producen. Además, cabe resaltar que se tendrá un stock de seguridad ya que la 
demanda del producto es mayor a la capacidad instalada, la cual el manejo de tal 
porcentaje no presentaría un riesgo significativo de sobre stock en los siguientes años 
según la proyección, más bien este permitirá atender a tiempo más cliente. La política de 
stock de seguridad estará basada en una desviación estándar del 0,5% respecto a la 





Programa de Producción (parte 1) 










% de la cap. 
Instalada Z= 1.96  
(NC  95%) 
σ=0.5% 
2021 400,754 801,507 4,007.5 7,854 809,361 878,592 92.12% 
2022 406,383 812,766 4,063.8 7,965 812,877 878,592 92.52% 
2023 412,013 824,025 4,120.1 8,075 824,135 878,592 93.80% 
2024 417,642 835,283 4,176.4 8,185 835,393 878,592 95.08% 
2025 423,271 846,542 4,232.7 8,296 846,653 878,592 96.36% 
 
Tabla 5.15  
Programa de producción (parte 2) 
Programa 2021 2022 2023 2024 2025 
Demanda (paquetes) 801,507 812,766 824,025 835,283 846,542 
Inv Inicial 0 7,854 7,965 8,075 8,185 
SS 7,854 7,965 8,075 8,185 8,296 
Prod requerida 809,361 812,877 824,135 835,393 846,653 








5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto  
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales  
Para determinar el abastecimiento de materiales para la producción se tomará en cuenta 
la proporción definida para una porción de pasta de 500 gramos. A continuación, el 
requerimiento detallado en la Tabla 5.16 y la Tabla 5.17. 
• Costos de poner una orden: 11.875 soles 
• Lead Time: 30 días 
• Desviación de Lead Time (σLT): 2 días 
• Tiempo de elaboración O/C: 2 horas 
• Sueldo Planner: 950 soles 
• Costo por hora Planner: 5.93 S/./hora 
• Z(95%): 1.96  
• Cok: 11.37%  
 
Tabla 5.16  
Variables de materia prima e insumos. 









































1.00 809,36 812,87 824,13 835,39 846,65 825,68 15,546 6,417 12,578 
Cajas 
(uni./año) 
 40,468 40,644 41,207 41,770 42,333 41,284 777.34 320.87 628.91 
Cinta 
(uni./año) 








Tabla 5.17  
Plan de requerimiento anual de materia prima e insumos. 
Q 2021 2022 2023 2024 2025 
Harina de trigo 
(kg/año) 
778.64 780.33 785.72 791.06 796.38 
Harina de quinua 
(kg/año) 
253.07 253.62 255.37 257.11 258.83 
Harina de kiwicha 
(kg/año) 
253.07 253.62 255.37 257.11 258.83 
Agua (kg/año) 494.76 495.84 499.26 502.66 506.03 
Empaques 
(unidades/año) 
1,300.29 1,303.11 1,312.11 1,321.04 1,329.91 
Cajas (unidades/año) 290.75 291.39 293.40 295.39 297.38 
Cinta (unidades/año) 41.12 41.21 41.49 41.77 42.06 
Inventarios finales 2021 2022 2023 2024 2025 
Harina de trigo 
(kg/año) 
4,899.70 4,900.54 4,903.24 4,905.91 4,908.57 
Harina de quinua 
(kg/año) 
602.98 603.26 604.13 605.00 605.87 
Harina de kiwicha 
(kg/año) 
602.98 603.26 604.13 605.00 605.87 
Agua (kg/año) 2,068.47 2,069.01 2,070.72 2,072.42 2,074.11 
Empaques 
(unidades/año) 
13,228.39 13,229.80 13,234.29 13,238.76 13,243.20 
Cajas (unidades/año) 774.29 774.60 775.61 776.61 777.60 
Cinta (unidades/año) 33.14 33.18 33.32 33.47 33.61 
Plan de 
requerimiento 
2021 2022 2023 2024 2025 
Harina de trigo 
(kg/año) 
295,125.11 296,386.74 300,426.39 304,466.03 308,506.36 
Harina de quinua 
(kg/año) 
31,260.60 31,394.05 31,821.37 32,248.68 32,676.05 
Harina de kiwicha 
(kg/año) 
31,260.60 31,394.05 31,821.37 32,248.68 32,676.05 
Agua (kg/año) 119,248.69 119,758.27 121,389.93 123,021.58 124,653.50 
Empaques 
(unidades/año) 
822,589.39 826,106.80 837,369.29 848,631.76 859,896.20 
Cajas (unidades/año) 41,242.34 41,418.45 41,982.36 42,546.26 43,110.25 
Cinta (unidades/año) 842.50 846.06 857.46 868.86 880.26 
 
 
5.11.2 Servicios: energía eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.  
Energía eléctrica  
Según las especificaciones técnicas de las maquinarias a utilizar en la planta se tiene la 




también se debe considerar el consumo de la infraestructura y contingencia como 
servicios generales como el 2.5% del consumo de maquinaria (ver Tabla 5.19). 
Tabla 5.18  
Consumo de kW anual (maquinaria) 





Tamizadora industrial 1 layer 1 0.55 4,119 2,265 
Mezclador de masa industrial 1 8.00 4,119 32,949 
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 1 35.00 4,119 144,151 
Cámara de enfriamiento 1 4.05 4,119 16,680 
Máquina empacadora para pasta 
larga (spaguetti) 
1 10.00 4,119 41,186 
Purificadora de agua 1 1.50 4,119 6,178 
Dosificador de harina 1 1.70 4,146 7,049 
Dosificador de agua 1 0.09 4,146 373 
Faja transportadora 1 1.50 4,146 6,219 
Báscula de piso industrial 1 1.00 4,146 4,146 
Bomba 3 0.75 4,146 9,329 
Deshumidificador 1 1.30 4,146 5,390 
Caldero 1 30.00 4,119 123,558 
Total    399,473 
 
 
Tabla 5.19  
Consumo de kW anuales (total) 
Descripción Total kW 
Electricidad para operaciones 399,473 





Según el Reglamento Nacional de Edificaciones, la dotación de agua para los 
colaboradores en cualquier tipo de industria por cada turno de 8 horas o fracción será de 
80 litros. (Ministerio de Vivienda, Construcción y Saneamiento, 2019). Además, el 
consumo de la caldera de vapor se debe considerar para este servicio como se muestra en 
la Tabla 5.20; de igual modo, el consumo general y contingencia como servicio general 





Tabla 5.20  








Caldero 1 200 4,119 823,720 
Personal administrativo 9 10 4,160 374,400 
Personal de laboratorio 1 10 4,160 41,600 
Personal de almacén 2 10 4,160 83,200 
Personal de producción 10 10 4,160 416,000 
Supervisores de planta 2 10 4,160 83,200 
Servicios generales de la 
planta 
   45,553 
Total en litros    1,867,673 
 
 
Tabla 5.21  
Consumo de litros anuales (total) 
Descripción Total de Litros 
Agua para operaciones 1,447,720 




5.11.3 Determinación del número de trabajadores indirectos  
Los trabajadores de planta que cumplirán tareas de supervisión y seguimiento del trabajo 
del personal directo, serán los siguientes: 
Supervisor de mantenimiento y seguridad e higiene: Ingeniero Industrial encargado 
de velar por la seguridad y salud del trabajador que se encuentra en las instalaciones y la 
coordinación de su mantenimiento predictivo y preventivo. 
Jefe de calidad: Ingeniero Industrial cuya funcional principal será de control los 
estándares de calidad del producto en el laboratorio de la empresa y buenas prácticas del 
almacén. 
Jefe de operaciones: Ingeniero Industrial cuya funcional principal será de control los 
estándares de calidad del producto en el laboratorio de la empresa. Las funciones 




de insumos con los proveedores, planificación de producción y despachos con el área de 
operaciones y transporte; y analizar las operaciones con foco a la mejora continua. 
5.11.4 Servicios de terceros  
Se tomarán algunos servicios tercerizados debido a que la empresa busca que todos sus 
procesos cuenten con profesionales expertos en cada tema de su área. Por ello se buscará 
a los mejores proveedores del servicio en el rubro. A continuación, en la Tabla 5.22 se 
detalla los servicios que la empresa contratará. 
 
Tabla 5.22  
Servicio de terceros 
Servicio Descripción Perfil Uso del servicio 
Mantenimiento 
Se tercerizará el mantenimiento las 
máquinas e instrumentos, y servicios de 















Se contratarán los servicios de 
trabajadores de limpieza ubicados por 
zonas (producción, oficinas, 
administrativas y otros ambientes) 
2 trabajadores 




Se contratará personal de seguridad para 
cuidar la planta de cualquier robo. 
Además de la compra y mantenimiento de 
los extintores de seguridad, cámaras de la 
empresa y otros activos necesarios. 





Se tercerizará el reclutamiento y selección 









Se tercerizará los servicios relacionados a 
la tecnología de la empresa: Alquiler de 
laptops, licencias y su mantenimiento. 
Outsourcing de 
TI 
Cuando se requiera 
Medio 
Ambiente 
Se tercerizará el manejo de los residuos 
sólidos y líquidos de la planta para reducir 
la contaminación de esta 
Outsourcing 
especializado 









5.12 Disposición de planta  
5.12.1 Características físicas del proyecto  
Factor edificio  
La planta se localizará en Lurín debido a su facilidad de vías de acceso y menor costo de 
alquiler. Según un informe de La Gestión (2018), tal distrito es buena opción para las 
operaciones logística y operativas porque son locales amplios. En base a esto, se espera 
manejar un solo piso para aprovechar el amplio terreno, con mayor beneficio para el patio 
de maniobras de las unidades y el área de operaciones. 
Suelos: El piso de todas las áreas debe ser antideslizante y fácil de limpiar; para ello, el 
revestimiento de este será con cemento de uratena, ya que, es el más utilizado en las 
plantas de producción por su recubrimiento de alta durabilidad y resistencia (Floor 
Covering Installer, 2017). 
Cubiertas y techos: La cubierta y techos deben permitir una iluminación óptima para los 
colaboradores de la empresa; además de no ser inflamables. 
Paredes y columnas: La infraestructura de la planta deberá ser de ladrillo y concreto 
para separar cada área de la empresa, sin algún tipo de desperfecto. Por cada área si es 
que requiere una separación significativa para su personal se optará por paredes de 
drywall que permitan su manejo práctico de instalación.  
Factor servicio  
Servicios relativos al personal  
Iluminación: Con el fin de establecer una zona de trabajo cómoda, la iluminación debe 
ser adecuada para que el trabajador no fuerce la vista para realizar sus tareas, puesto que, 
si no es la correcta, este podría sufrir fatiga visual. 
Instalaciones sanitarias: Según la Norma IS.010 de Instalaciones Sanitarias para 
Edificaciones, las plantas industriales deben seguir la cantidad de elementos sanitarios en 
la Tabla 5.23 por cada sexo presente en la empresa (Ministerio de Vivienda, Construcción 






Tabla 5.23  
Cantidad de elementos sanitarios exigidos 
Trabajadores Inodoros Lavamanos Ducha Urinarios Bebedero 
1 a 9 1 2 1 1 1 
10 a 24 2 4 2 1 1 
25 a 49 4 5 3 2 1 
50 a 100 5 10 6 4 1 
Por cada 30 más 1 1 1 1 1 
Nota. De Norma IS. 010 Instalaciones Sanitarias para Edificaciones, por Ministerio de Vivienda, 





En base a esto, la cantidad total de trabajadores en la planta de operaciones y el 
laboratorio cumplirá con la segunda línea de la Tabla 5.23, de igual manera el área 
administrativa, dando como resultado la instalación de 4 baños en la empresa. 
Comedor: Habrá un comedor general para todo el personal de la empresa en donde 
podrán almorzar en 1 hora desde las 11:00 a.m. hasta las 3:00 p.m. Además de contar con 
personal de limpieza que trabaje antes del rango de horas indicado. 
Ventilación: La planta deberá tener ductos de ventilación para poder distribuir aire fresco 
a los colaboradores en sus zonas de trabajo con el fin de minimizar el calor de la 
producción a lo largo de la jornada laboral. También, ventiladores de techo en caso de 
que sea necesario expandir más aire fresco en las instalaciones. 
 Servicios Relativos a la maquinaria 
La empresa no contará con área de manteamiento para manejar las fallas o 
reparaciones que requieran los equipos, este servicio se realizará por un tercero; sin 
embargo, el supervisor de planta y el personal encargado de manejar ciertos equipos 
realizaran su limpieza y lubricación de manera semanal según las indicaciones del 
proveedor, el cual se encargará de responder a los accidentes más complejos y las 
intervenciones mensuales para conservar el estado ideal de tales aparatos. 
Servicios Relativos al material  
Para asegurar que el material que llega a la planta sea el adecuado, se realizarán 




en donde el supervisor de calidad, mediante estándares de calidad, determinará si los 
insumos son óptimos para su uso en la producción. Además, se realizarán análisis a los 
productos defectuosos para poder hallar su causa raíz. En caso de que no se pueda 
reprocesar ciertos elementos, se tendrán centros de acopio especializados para los 
materiales líquidos y sólidos, los cuales serán enviados a una empresa tercera para su 
correcto manejo. 
Factor espera 
Debido a que los procesos de producción tienen controles de calidad o medición 
de los insumos, requerirá mantener por momentos el flujo de trabajo. Esto abarcará las 
tareas de los almacenes (Productos terminados y materia prima) durante la jornada 
laboral; también cuando se vea la calidad de las entradas o salidas; y, por último, cuando 
una máquina ha culminado su tarea antes de la que le sigue, se tendrá que mantener el 
producto de tal proceso. Por ello, la distribución de espacios donde se tendrán los 
materiales en proceso son los siguientes (ver Tabla 5.24): 
 
Tabla 5.24  
Factor Espera 
Zona E. Estáticos 
Zona de pesado de harinas 
Espacio temporal para medir harinas 
Báscula de piso industrial 
Zona de tamizado 
Espacio temporal para colocar harinas 
Espacio temporal para colocar harina fina 
Zona de fabricación de pasta 
Espacio temporal para recibir harina fina 
Espacio temporal de envases defectuosos 
Zona de encajonado 
Espacio temporal de cajas vacías 
Mesa de encajonado 




La planta de producción deberá contar con equipos de trayectoria fija como son 
las fajas transportadoras, ya que así se evitarán que se trasladen los productos a manos 
del personal; por otro lado, se contará con equipos móviles: Carretillas, montacargas y 
estocas para poder transportar los insumos, materiales y productos terminados a sus 
almacenes respectivos o a la zona de producción. Estos equipos deberán ser manipulados 




Figura 5.8  
Factor movimiento 
 
Nota. Datos extraídos de Alibaba, 2020 (https://spanish.alibaba.com/). 
 
5.12.2 Determinación de las zonas físicas requeridas  
La planta de producción estará dividida principalmente por las siguientes zonas: 
Patio de maniobras: Espacio de tránsito suficiente para que los camiones del proveedor 
puedan descargar los sacos de trigo, quinua y kiwicha sin problemas; además de los 
camiones de los proveedores de los demás insumos. Por otro lado, esta debe ser lo 
suficientemente amplio, para el camión de la empresa que cargará las cajas de producto 
terminado para su distribución a los almacenes del cliente. Asimismo, dentro de sus 
límites incluirá la acera para el tránsito de personas y centro de acopio para los residuos 




Dimensiones (cm) 120 x 80 x 165
Potencia (kW) 1.5
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) -
Precio (Soles) 18935.97317
Vida útil (años) 10
Marca BENNOTO
Modelo PHAM2500
Dimensiones (cm) 122 x 68.5 x 74
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg) 2500
Precio (Soles) 2500
Vida útil (años) 10
Marca CUSI GLOBAL
Modelo Carretilla
Dimensiones (cm) 74 x 48 x 34.7
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg) 150
Precio (Soles) 300
Vida útil (años) 10
Marca VMAX
Modelo CPCD15
Dimensiones (cm) 223 x 107 x 207
Potencia (kW) -
Consumo agua (Litro/kg) -
Capacidad (Kg/h) 1500
Precio (Soles) 50000












Almacén de materia prima e insumos: Área cercana al patio de maniobras que servirá 
para guardar los sacos de harina de trigo, quinua y kiwicha; y los demás insumos 
necesarios a una temperatura de 20°C, la cual es cercana a la temperatura ambiente. 
Almacén de producto terminado: Área cercana al patio de maniobras que estará 
disponible para las cajas de producto terminado en paletas de 5 niveles que equivalen a 
una altura de 1.5 metros (incluyendo la paleta), permitiendo así su manejo directo con 
estocas o montacarga. 
Área de producción: Espacio en donde se realizarán las actividades necesarias para 
producir las pastas; por lo que esta incluirá el espacio de transito del personal, maquinaria, 
faja transportadora, estacionamiento de carretas y estocas. Además de un espacio para los 
contenedores de residuos generales. 
Oficina de líderes de planta: Lugar donde se encontrarán los líderes de operaciones y 
seguridad para poder dirigir las actividades del área de producción; además, deberá haber 
suficiente espacio para poder almacenar el equipo del personal (ropa, accesorios, entre 
otros). 
Laboratorio de calidad: Zona de trabajo del jefe de calidad en el cual realizará las 
pruebas de calidad necesaria para que los insumos utilizados sean los correctos y los 
productos sean aptos para el consumo humano.  
Baños y vestuarios de producción: En total habrá 2 baños en la planta cercanos al área 
de producción para hombres y mujeres. 
Comedor: Zona donde todo el personal de la planta pueda almorzar entre las 11:00 a.m. 
hasta las 3:00 p.m.  
Oficinas administrativas: Área designada para los colaboradores que realizan las 
actividades de apoyo de la empresa, las cuales son ventas, marketing y el Gerente General 
de la empresa. Además, de tener incluido el baño para hombres y mujeres. 
Garita: Con el fin de asegurará el control del personal que entra y sale de la planta o las 





5.12.3 Cálculo de áreas para cada zona  
Para cálculo del área de producción, se utilizará el método Guerchet (ver Tabla 5.25 y 
Tabla 5.26) con el apoyo de los siguientes datos: 
• hem (Altura de elemento móvil) = 1.116593322 
• hee (Altura de elemento estático) = 1.59266046 
• k (Coeficiente de evolución) = 0.350543431 
En base a ello, se tiene un área total de 99.03 m2, lo cual se redondeará a 217 m2, 
ya que se debe considerar los espacios de tránsito de los colaboradores y equipos como 
las estocas y carretillas, que llevaran sacos de insumos a las máquinas o cajas de 
productos terminados para su almacenamiento. 
Para hallar el área del almacén de materias primas e insumos y el almacén de 




Tabla 5.25  
Matriz de equipos estáticos 
E. Estáticos n N Largo (m) Ancho (m) Altura (m) Ss Sg Se St Ss x n Ss x n x h 
Espacio temporal para medir harinas 1 - 1.2 1.1 1 1.32   1.32 1.32 1.32 
Dosificador de harina 1 2 1.2 0.85 2 1.02 2.04 1.07 4.13 1.02 2.04 
Báscula de piso industrial 1 - 1.2 1.2 0.15 1.44   1.44 1.44 0.216 
Espacio temporal para colocar harinas 1 - 1.2 1.1 1 1.32   1.32 1.32 1.32 
Tamizadora industrial 1 layer 1 2 0.9 0.9 0.75 0.81 1.62 0.85 3.28 0.81 0.6075 
Tanque de partículas de harina no apta 1 3 0.51 0.5 0.63 0.255 0.765 0.36 1.38 0.255 0.16065 
Espacio temporal para colocar harina fina 1 - 1.2 1.1 1 1.32   1.32 1.32 1.32 
Purificadora de agua 1 1 1.8 0.67 1.7 1.206 1.206 0.85 3.26 1.206 2.0502 
Bomba 3 1 0.38 0.21 0.4 0.0798 0.0798 0.06 0.65 0.2394 0.09576 
Tanque de impurezas líquidas 1 3 0.3 0.32 0.85 0.096 0.288 0.13 0.52 0.096 0.0816 
Dosificador de agua 1 2 0.29 0.53 0.58 0.1537 0.3074 0.16 0.62 0.1537 0.089146 
Espacio temporal para recibir harina fina 1 - 1.2 1.1 1 1.32   1.32 1.32 1.32 
Mezclador de masa industrial 1 1 1.78 0.68 1.5 1.2104 1.2104 0.85 3.27 1.2104 1.8156 
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 1 1 3.1 0.9 2 2.79 2.79 1.96 7.54 2.79 5.58 
Caldero 1 1 0.75 0.68 1.3 0.51 0.51 0.36 1.38 0.51 0.663 
Deshumidificador 1 2 0.485 0.48 0.955 0.2328 0.4656 0.24 0.94 0.2328 0.222324 
Tanque de impurezas líquidas 1 3 0.3 0.32 0.85 0.096 0.288 0.13 0.52 0.096 0.0816 
Cámara de enfriamiento 1 1 4 1.1 1.7 4.4 4.4 3.08 11.88 4.4 7.48 
Máquina empacadora para pasta larga (spaguetti) 1 2 4.24 2.06 2.35 8.7344 17.4688 9.19 35.39 8.7344 20.52584 
Faja transportadora 1 2 1.2 0.8 1.65 0.96 1.92 1.01 3.89 0.96 1.584 
Espacio temporal de envases defectuosos 1 - 1.2 1.1 1 1.32   1.32 1.32 1.32 
Espacio temporal de cajas vacías 1 - 1.2 1.1 1.5 1.32   1.32 1.32 1.98 
Mesa de encajonado 1 1 1.5 0.6 0.85 0.9 0.9 0.63 2.43 0.9 0.765 
Espacio temporal de cajas con envases 1 - 1.2 1.1 1.5 1.32   1.32 1.32 1.98 
Espacio de estocas 1 - 0.74 3.425 0.74 2.5345   2.53 2.5345 1.87553 
Espacios de carretillas 1 - 1.22 1.92 0.347 2.3424   2.34 2.3424 0.8128128 
Contenedores de residuos 1 - 2.4 1 1.5 2.4   2.40 2.4 3.6 









Tabla 5.26  
Matriz de equipos móviles 
E. Móviles n N Largo (m) Ancho (m) Altura (m) Ss Sg Se St Ss x n Ss x n x h 
Estocas 5 - 1.22 0.685 0.74 0.8357       4.1785 3.09209 
Carretilla 4 - 0.74 0.48 0.347 0.3552       1.4208 0.4930176 
Operarios 10 - - - 1.65 0.5       5 8.25 
 
 
Tabla 5.27  
Cálculo del área del Almacén de materias primas e insumos 
Descripción Harina de trigo Harina de quinua Harina de kiwicha Empaques Cajas Cinta  Strech Film 
Requerimiento anual 308506.36 32676.05 32676.05 859896.20 43110.25 880.26 108.00 
Requerimiento semanal 5932.81 2723.00 2723.00 71658.02 3592.52 73.35 9.00 
Unidades kilogramos kilogramos kilogramos unidades unidades unidades rollos 
Unidades/paquete 50 50 50 300 50 20 4 
Número de paquetes 119 55 55 239 72 4 3 
Área de paquete (m2) 0.35 0.35 0.35 0.25 0.25 0.4 0.4 
Área de parihuela (m2) 1.32 1.32 1.32 1.32 1.32 1.32 1.32 
Paquete/nivel-parihuela 4 4 4 9 2 9 4 
Niveles en parihuela 3 3 3 10 40 5 3 
Número de parihuelas 10 5 5 3 1 1 1 










Tabla 5.28  
Cálculo del área del Almacén de productos terminados 
Descripción Pastas embolsadas 
Requerimiento anual     846,653.00  
Requerimiento semanal       16,281.79  
Unidades empaques 
Unidades/caja 20 
Número de cajas 814 
Área de paquete (m2) 0.35 
Área de parihuela (m2) 1.32 
Paquete/nivel-parihuela 6 
Niveles en parihuela 5 
Número de parihuelas 27 
Total de parihuelas 35.82 
 
 
Según la Tabla 5.25 y 5.26, el almacén de materia prima e insumos será de 33.11 m2 y 
el de productos terminados será de 35.82 m2. Sin embargo, se deberá considerar las tolerancias 
de tales zonas por el espacio adicional de tránsito y giro para el montacargas, estoca y carretas, 
por lo que se aproximarán a 60 m2 y 77 m2 respectivamente. Las dimensiones de las demás 
zonas son las siguientes (ver Tabla 5.29): 
 
Tabla 5.29  
Áreas de la empresa por zonas 
Zonas Metros cuadrados 
Patio de maniobras 318 
Laboratorio de calidad 14 
Almacén de productos terminados 77 
Servicios Higiénicos – hombres 8 
Servicios Higiénicos – mujeres 8 
Área de producción 217 
Oficina de líderes de planta 20 
Almacén de materias primas e insumos 60 









5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y señalización  
Equipo de protección personal 
Con el fin de mantener la seguridad y salud en el trabajo y del producto, será obligatorio para 
todos los operarios, líderes de operaciones, líder de calidad y los almaceneros poseer los 
siguientes equipos de protección personal (EPP) durante su jornada laboral: 
• Orejeras industriales. 
• Casco de seguridad. 
• Mascarillas industriales. 
• Protector facial. 
• Pares de botas de seguridad.  
• Guantes descartables. 
• Uniforme. 
De igual modo, el personal administrativo poseerá un paquete de todos estos elementos 
cuando requiera ir a planta con autorización de los líderes de planta. 
Señalización 
 Las señales deberán colocarse a la vista de todo el personal y deben ser claras para 
evitar el riesgo de posibles accidentes por actos o condiciones subestándar. De igual modo se 
reforzará el seguimiento de estas y los equipos de protección con el líder de seguridad y el 
personal tercero de seguridad diariamente, ya que la señalización y los EPP´s son 
complementos para evitar o disminuir el riesgo de accidente. En la Figura 5.9 se observa el 












Figura 5.9  




Atención riesgo eléctrico Advertencia
Peligro inflamable Advertencia
Cuidado piso resbaloso Advertencia
Cuidado tránsito de 
montacargas
Advertencia
Alarma contra incendios Contra incendios
Manguera contra incendios Contra incendios
Extintor Contra incendios
Punto de encuentro en caso 
de emergencia
Emergencia






Uso obligatorio de EEP´S Obligación
Cruce peatonal Indicación










5.12.5 Disposición de detalle de la zona productiva  
 
Figura 5.10  































































5.12.6 Disposición general  
Para poder establecer una correcta ubicación de las zonas, se utilizará el método de la tabla 
relacional de actividades, basadas en los códigos de proximidades (ver Tabla 5.30) para poder 
amarar una tabla relacional de todas las zonas de la empresa (ver Figura 5.11) y graficarla (ver 
Figura 5.13) con el fin de tener un bosquejo inicial de la planta según la proporción de m2 
previamente calculados (ver Figura 5.14). 
 
Tabla 5.30  
Código de proximidades 
Código Proximidad 
A Absolutamente necesario 
E Especialmente necesario 
I Importante 
O Normal 
U Sin Importancia 
X No deseable 
XX Altamente no deseable 
 
 
Con el fin de justificar los códigos se utilizarán los siguientes motivos: 
1. Flujo de materiales. 
2. Servicio a producción. 
3. Higiene de alimentos. 











Figura 5.11  
Tabla de relación de actividades 
 
 
Tabla 5.31  





















A E I O U X XX 
Patio de maniobras 3 0 1 5 0 1 0 
Laboratorio de calidad 2 0 1 2 0 5 0 
Almacén de productos 
terminados 
5 0 2 3 0 0 0 
Servicios Higiénicos – 
hombres 
3 0 1 5 0 1 0 
Servicios Higiénicos – 
mujeres 
3 0 1 5 0 1 0 
Área de producción 6 0 2 1 0 1 0 
Oficina de líderes de 
planta 
1 0 2 7 0 0 0 
Almacén de materias 
primas e insumos 
4 0 3 2 0 1 0 
Zona administrativa 0 0 0 8 0 2 0 
Comedor 0 0 5 4 0 1 0 




Figura 5.12  
Descripción de actividades del diagrama de relación de actividades 
 
 
Figura 5.13  




1 Patio de maniobras
2 Laboratorio de calidad
3 Almacén de productos terminados
4 Servicios Higiénicos – hombres
5 Servicios Higiénicos – mujeres
6 Área de producción
7 Oficina de líderes de planta


















Figura 5.14  









Figura 5.15  




























































































































Facultad de Ingeniería y Arquitectura 

















5.13 Cronograma de implementación del proyecto 
 
Figura 5.16  
Cronograma 
 
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic Ene Feb
Aprobación del crédito inicial
Constitución de las empresa
Permisos para operar
Alquiler de la planta
Acondicionamiento de la planta





Campaña de marketing y publicidad
Contrato con clientes
Selección de proveedores













CAPÍTULO VI: ORGANIZACIÓN Y ADMINISTRACIÓN 
 
 
6.1 Formación de la organización empresarial 
Para constituir a la empresa primero se hará la reserva del nombre con el DNI, el nombre 
elegido es el de “InkaPasta”. La empresa será constituida como una Sociedad Anónima Cerrada 
(S.A.C.). La elección de este tipo de sociedad se da debido a que representa la forma de trabajo 
más dinámica y activa para la administración de la empresa. Además, los socios no responden 
personalmente una deuda con su patrimonio, sino con el patrimonio de la empresa (Gestión, 
2019). 
A continuación, se recurrirá a una notaría para el servicio de elaboración de acta 
constitutiva. Para ello se requiere dos copias del DNI de los socios fundadores y dos copias con 
la original de la reserva del nombre, se debe detallar el giro del negocio (fabricación de bienes 
de consumo) y la lista de bienes para el capital. Seguidamente, se hará el abono de capital de 
ambos socios en una cuenta en común en el banco BBVA, el cual será compuesto por partes 
iguales mediante una declaración jurada, representando un 50% de acciones para cada socio. 
No se contará con un directorio ya que las decisiones serán tomadas en consenso por los dos 
socios, Además, se realizará el inventario de los bienes y la cantidad de costos de los bienes. 
Por otro lado, con la notaría que se trabaja se solicitará el servicio de la elaboración de la 
escritura pública para constituir a la empresa. En esta etapa el notario revisa el acto y lo eleva 
a escritura pública. Como siguiente paso, la notaría hará la inscripción de la empresa en 
registros públicos en la Superintendencia Única Nacional de Registros Públicos (SUNARP) y 
se hará el registro de la marca en el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la 
Protección de la Propiedad Intelectual (INDECOPI) (Diario Correo, 2020) 
Por otro lado, la empresa se incorporará al Registro Único de Contribuyentes (RUC) 
perteneciente a la Superintendencia Nacional de Administración Tributaria (SUNAT) para la 






6.2 Requerimientos de personal directo, administrativo y de servicios; y funciones 
generales de los principales puestos. 
La empresa contará con la siguiente organización: 
Personal directivo 
Establece al gerente general como el cargo de mayor rango en la toma de decisiones 
directas dentro de la compañía (ver Figura 6.1). 
 
Figura 6.1  




Abarca las jefaturas de las diferentes áreas y a los empleados que están en contacto 
directo con los clientes o apoyo en tareas de oficina. 
a) Jefe de ventas (ver Figura 6.2). 
b) Jefe de marketing (ver Figura 6.3). 
Nombre del puesto: Gerente general
Reporta a: Directorio
Supervisa a: Jefes de línea
Formación académica Máster en gestión de empresas
Carreras (profesionales) Administración, Ingeniería, Economía y afines
Experiencia laboral 10 años en puestos de gerencia
Conocimientos








Planificar y desarrollar el plan de acción de la organización para el alineamiento 
con los objetivos estratégicos establecidos.
Supervisar el funcionamiento de las áreas de la organización.
Representar legalmente a la empresa frente a autoridades judiciales
Ejecutar las disposiciones dadas por la junta general de accionistas




c) Publicista (ver Figura 6.4). 
d) Vendedor (ver Figura 6.5). 
e) Contador (ver Figura 6.6). 
f) Asistente de gerencia (ver Figura 6.7). 
 
Figura 6.2  









Nombre del puesto: Jefe de ventas
Reporta a: Gerente general
Supervisa a: Vendedores
Formación académica
Diplomado en gestión comercial y e-
commerce
Carreras (profesionales) Administración y afines
Experiencia laboral 5 años en puestos de jefatura
Conocimientos
Estrategias comerciales




Planificar, organizar, dirigir y supervisar el área de ventas
Funciones específicas
Elaborar y ejecutar el plan estratégico de ventas de la empresa.
Capacitar a los vendedores y medir el desempeño de cada uno.
Investigación de la demanda de los productos y servicios de la 
empresa e identificar nuevos canales de venta
Gestionar la ventas mediante el portal web de la empresa
Seguimiento de las métricas y KPIs conseguidos mediante 
Líneas de autoridad
Requisitos Mínimos




Figura 6.3  
MOF Jefe de marketing 
 
 
Figura 6.4  
MOF Publicista 
 
Nombre del puesto: Jefe de marketing
Reporta a: Gerente general
Supervisa a: Publicistas
Formación académica Diplomado en marketing
Carreras (profesionales)Administración, Marketing y afines
Experiencia laboral 5 años en puestos de jefatura
Conocimientos
Marketing estratégico y digital
Manejo de KPIs, seguimiento y control
Requisitos Mínimos
Líneas de autoridad
Desarrollo y gestión de campañas publicitarias
Creación del branding y posicionamiento de marca
Elaborar estudios sobre las tendencias del mercado y el 
comportamiento de los consumidores 
Delimitar el público objetivo del producto. 
Evaluación y desarrollo de la estrategia de marketing y el plan de 
marketing en redes sociales
Funciones específicas
Planificar, organizar, dirigir y supervisar el área de marketing
Función Básica
Identificación del cargo
Nombre del puesto: Publicista
Formación académica Egresado de educación superior
Carreras (profesionales)Publicista, marketing, comunicaciones
Experiencia laboral 2 años en puestos similares
Conocimientos
Marketing digital, publicidad, manejo de 
redes
Requisitos Mínimos
Reporta a: Jefe de marketing
Líneas de autoridad
Creación de artes para la publicidad 
Realizar eventos promocionales de posicionamiento de marca
Manejar las redes sociales de la empresa.
Ejecutar las campañas de marketing y publicidad.
Funciones específicas
















Nombre del puesto: Vendedor
Formación académica Secundaria completa
Capacitación en ventas
Experiencia laboral 2 años en puestos similares
Conocimientos
Ventas efectivas, gestión de clientes, 
servicio post venta
Requisitos Mínimos
Reporta a: Jefe de ventas
Ofrecer servicio post venta 
Líneas de autoridad
Identificar clientes potenciales
Realizar los pedidos de los clientes y realizar seguimiento al estado 
Establecer buenas relaciones con clientes.
Realizar ventas efectivas con los clientes
Funciones específicas
Ejecutar el plan de ventas
Función Básica
Identificación del cargo
Nombre del puesto: Contador
Formación académica Egresado de educación superior
Carreras (profesionales) Economía, Contabilidad y afines
Experiencia laboral 2 años en puestos similares
Conocimientos Contabilidad, finanzas, inversiones
Requisitos Mínimos
Reporta a: Gerente general
Líneas de autoridad
Analizar las ganancias y los gastos
Elaborar informes financieros y tributarios para el cumplimiento de la legislación 
Realizar los pagos de la tributación a la SUNAT
Realizar el presupuesto de la empresa.
Funciones específicas






Figura 6.7  
MOF Asistente de gerencia. 
 
 
Personal de planta 
Abarca las jefaturas y operarios dentro de las áreas de producción o se relacionan 
directamente con los productos y materiales. 
a) Jefe de operaciones (ver Figura 6.8). 
b) Supervisor de seguridad (ver Figura 6.9). 
c) Jefe de calidad (ver Figura 6.10). 
d) Almacenero (ver Figura 6.11). 








Nombre del puesto: Asistente de gerencia
Formación académica Egresado de educación técnica
Carreras (profesionales) Secretariado ejecutivo 
Experiencia laboral 5 años en puestos similares
Conocimientos Contabilidad básica, ofimática
Requisitos Mínimos
Reporta a: Gerente general
Líneas de autoridad
Creación de presentaciones para las juntas directivas
Realizar el seguimiento del calendario de gerencia y los 
Gestionar los documentos, llamadas y faxes entrantes y salientes.
Ser el primer contacto con los clientes y proveedores, 
Funciones específicas






Figura 6.8  
MOF Jefe de operaciones 
 
 
Figura 6.9  
MOF Supervisor de seguridad 
 
Nombre del puesto: Jefe de operaciones
Reporta a: Gerente general
Supervisa a: Operarios y almaceneros
Formación académica Diplomado en control de operaciones
Carreras (profesionales) Ingeniería industrial y afines
Experiencia laboral 5 años en puestos de jefatura
Conocimientos




Supervisar la producción del producto
Funciones específicas
Control logístico de los almacenes.
Gestión de compras de insumos con los proveedores
Planificación de producción y despachos con el área de 
operaciones y transporte.
Analizar la viabilidad de los procesos
Líneas de autoridad
Requisitos Mínimos
Analizar las operaciones y brindar mejora continua.
Nombre del puesto: Supervisor de seguridad
Reporta a: Gerente general
Formación académica Diplomado en seguridad y salud ocupacional
Carreras (profesionales)Ingeniería industrial y afines
Experiencia laboral 5 años en puestos de supervisión
Conocimientos Seguridad, salud ocupacional e higiene
Identificación del cargo
Función Básica
Velar por la seguridad de las operaciones
Funciones específicas
Hacer seguimiento del uso del Equipo de Protección de Personal a 
todo el equipo que se encuentra en el área de producción.
Brindar capacitación constante sobre seguridad y salud en el trabajo









Figura 6.10  
MOF Jefe de calidad 
 
 
Figura 6.11  
MOF Almacenero. 
 
Nombre del puesto: Jefe de calidad
Reporta a: Gerente general
Formación académica Diplomado en calidad
Carreras (profesionales)Químico farmacéutico y/o bioquímico
Experiencia laboral 5 años en puestos similares
Conocimientos




Realizar las pruebas de calidad
Funciones específicas
Realizar pruebas de calidad de los insumos y materias primas que 
llegan a la planta.
Requisitos Mínimos
Muestreo aleatorio diario de productos finales.
Verificar los estándares mediante un tablero de control diario de 
producción.
Verificar la aprobación y control de proveedores de materiales y 
fabricantes de materia prima.
Verificar la entrega de especificaciones para inscripción, 
actualización de productos nuevos o asuntos regulatorios.
Líneas de autoridad
Nombre del puesto: Almacenero
Reporta a: Jefe de operaciones
Experiencia laboral 2 años en puestos similares
Formación académica Secundaria completa
Conocimientos Licencia de conducir A-IIb
Requisitos Mínimos
Líneas de autoridad
Paletizar adecuadamente toda la mercancía para su salida del 
Distribuir los productos a los centros de distribución de los clientes
Clasificar las cargas para ser ubicadas en el lugar y posición 
 Controlar el stock de mercancías (planning)
Apoyo en las cargas y descargas de materiales y productos
Funciones específicas










6.3 Esquema de la estructura organizacional 
 
Figura 6.13  
Organigrama de la empresa 
 
Nombre del puesto: Operario
Cumplir las normas de seguridad vigentes en el centro de trabajo
Reporta a: Jefe de operaciones
Experiencia laboral 2 años en puestos similares
Formación académica Secundaria completa
Manejar las maquinarias y herramientas especificas y necesarias para 
Seguir el plan de producción establecido y reportar resultados
Requisitos Mínimos
Líneas de autoridad
Realizar la fabricación del producto siguiendo los procedimientos y 
Seguir paso a paso las especificaciones de producción
Identificación del cargo
Función Básica




























7.1 Inversiones  
El monto de la inversión del proyecto es el resultado de la suma del dinero requerido para 
adquirir los activos tangibles, intangibles y capital de trabajo como se muestra en la Tabla 7.1. 
 
Tabla 7.1  
Inversión 
Inversión Monto Porcentaje 
Activo Tangible  S/. 578,305  61.92% 
Activo Intangible  S/. 95,643  10.24% 
Capital de Trabajo  S/. 259,940  27.83% 
Total  S/. 933,887.71  100.00% 
 
 
7.1.1 Estimación de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles) 
Las inversiones a largo plazo se componen de activos tangibles, sean: Costos del terreno, 
construcción de la infraestructura, maquinaria, equipos y mobiliarios; y activos intangibles: 
trámites administrativos para la obtención de licencias y costos por posicionamiento de marca. 
Terreno e infraestructura  
Para la implementación de la planta de producción será necesario alquilar un terreno 
que incluyan las zonas indicadas en el plano de la empresa (ver Figura 5.15) con un total de 
872 m2 en Lurín. El precio del metro cuadrado en la zona industrial más potencial del kilómetro 
39 en tal distrito oscila entre 13 a 15 soles el m2 (A donde vivir, 2019). Al promediar tales 
valores y multiplicarlo con los m2 necesarios se tendrá un total de 12,208 mensuales de alquiler 






Tabla 7.2  
Costos de alquiler de planta 
Metros cuadrados 
requeridos 




Costo total  
anual 
872 S/. 14  S/. 12,208.0  S/146,496 
 
 
Máquinas, equipos, herramientas y mobiliario  
No todas las máquinas y equipos pertenecientes al proceso de producción de pastas a 
partir de harina de trigo, quinua y kiwicha se encuentran disponibles en el Perú, por lo que fue 
necesario incluir los gastos de importación desde la salida de estos en el puerto de Shangai 
hasta la planta de pastas en Lurín, todo a partir de su valor FOB (los cálculos se pueden apreciar 
en el Anexo 4). Los montos en soles de todas las máquinas están en la Tabla 7.4, dando un 
monto total de S/. 560,637. Por otro lado, también será necesario la inversión en activos no 
fabriles; cuyos montos se pueden apreciar a detalle en la Tabla 7.3 con un monto de S/. 17,668. 
 
Tabla 7.3  
Inversión en activos no fabriles 
Descripción Zona Cantidad Costo unitario Costo total 
Comedor de melamine 
con 4 sillas 
Comedor 5 S/                 200 S/           1,000 
Escritorios en melamina 
con silla 
Garita 1 S/                 180 S/              180 
Oficinas Administrativas 11 S/                 180 S/           1,980 
Área de producción 1 S/                 180 S/              180 
Laboratorio de calidad 1 S/                 180 S/              180 
Libreros 
Área de producción 2 S/                 200 S/              400 
Garita 1 S/                 200 S/              200 
Laboratorio de calidad 1 S/                 200 S/              200 
Oficinas Administrativas 6 S/                 200 S/           1,200 
Mesas de trabajo Oficinas Administrativas 1 S/              1,200 S/           1,200 
Mesas de trabajo Planta 1 S/                 260 S/              260 
Mesas de soporte 
Área de producción 1 S/                   60 S/                60 
Comedor 2 S/                   60 S/              120 
Garita 1 S/                   60 S/                60 
Laboratorio de calidad 5 S/                   60 S/              300 
Oficinas Administrativas 3 S/                   60 S/              180 
Microondas Comedor 2 S/                 155 S/              310 
Refrigeradoras Comedor 2 S/                 450 S/              900 
Contenedores Para Basura 
Reciclaje 
Área de producción 2 S/              1,879 S/           3,758 
Acondicionamiento  S/.          5,000 







Inversión activos fabriles 
Activo Tangible Cantidad Costo Unitario Total 
Tamizadora industrial 1 layer 1 S/                   10,700 S/               10,700 
Mezclador de masa industrial 1 S/                   46,880 S/               46,880 
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 1 S/                   60,148 S/               60,148 
Cámara de enfriamiento 1 S/                   44,302 S/               44,302 
Máquina empacadora para pasta larga 
(spaguetti) 
1 S/                   63,029 S/               63,029 
Purificadora de agua 1 S/                   44,337 S/               44,337 
Dosificador de harina 1 S/                   32,614 S/               32,614 
Dosificador de agua 1 S/                   10,000 S/               10,000 
Faja transportadora 1 S/                   18,936 S/               18,936 
Báscula de piso industrial 1 S/                   20,381 S/               20,381 
Bomba 3 S/                   15,513 S/               46,539 
Deshumidificador 1 S/                   22,047 S/               22,047 
Caldero 1 S/                   20,000 S/               20,000 
Tanque de partículas de harinas no 
aptas 
1 S/                     3,747 S/                 3,747 
Tanque de impurezas líquidas 2 S/                     4,839 S/                 9,678 
Estoca 5 S/                     2,500 S/               12,500 
Carretilla 4 S/                        300 S/                 1,200 
Montacarga 1 S/                   50,000 S/               50,000 
Pallets 193 S/                        200 S/               38,600 
Acondicionamiento S/.                5,000 
Total Activo Fabril S/.            560,637 
 
 
En la Tabla 7.5, se muestra la proporción que representan tales activos tangibles. 
 
Tabla 7.5  
Inversión en activos tangibles 
Tipo de Activo Tangible Total % 
Fabril S/.                          560,636.61 96.94% 
No Fabril S/.                            17,668.00 3.06% 









Tabla 7.6  
Inversión en activos intangibles. 
Activo Intangible Costo (S/.) 
Reserva del nombre S/                                              500.00 
Minuta por notario público S/                                           1,000.00 
Derecho de inscripción SUNARP S/                                           1,000.00 
Copia de inscripción SUNAT S/                                              500.00 
Informe a Registros públicos S/                                              500.00 
Licencia S/                                           2,000.00 
Registro de la marca INDECOPI S/                                           1,200.00 
Remodelación del local S/                                           2,000.00 
Estudio de prefactibilidad S/                                           5,000.00 
Alquiler del local año cero S/                                         73,248.00 




7.1.2 Estimación de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)  
El capital de trabajo viene a ser la estimación a corto plazo de la empresa necesario para poder 
poner en marcha las operaciones; en este caso, se opta por tener a disposición los activos y 
servicios reservados en un periodo de 12 meses considerando la siguiente fórmula:  
𝐶𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜 = 𝐺𝑎𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑖𝑎𝑟𝑖𝑜 𝑥 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑑𝑒 𝑒𝑓𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜 
Donde: 
Gasto diario = Suma de gastos de operación año 1 entre 360. 
Ciclo de conversión de efectivo = PPC + PPI - PPP 
PPC = Periodo promedio de cobranzas (PPC) equivalente a 45 días. 
PPI = Periodo promedio de inventarios (PPI) equivalente a 24 días. 










Tabla 7.7  
Capital de trabajo 
Gastos de operación año 1 Total S/. 
Materia Prima  S/. 1,074,097  
Mano de obra directa  S/. 142,500  
Materiales y herramientas indirectas  S/. 13,384  
Mano de obra indirecta 
 S/. 208,500  
Otros costos indirectos de fabricación  S/. 253,829  
Personal Administrativo  S/. 306,000  
Personal de Ventas  S/. 99,000  
Energía Eléctrica servicios generales  S/. 5,493  
Agua servicios generales  S/. 1,292  
Servicios de terceros  S/. 65,690  
Alquiler de local  S/. 146,496  
Alquiler de camión  S/. 21,600  
Marketing y publicidad  S/. 60,000  
Página web  S/. 24,750  
Total  S/. 2,422,631  
Gasto diario  S/. 6,730  
Ciclo de conversión de efectivo 38.63 
Capital de trabajo  S/. 259,940  
 
 
7.2 Costos de producción 
7.2.1 Costos de las materias primas 
La distribución de costos de la materia prima (trigo) y los demás insumos que componen el 
producto se aprecian en la Tabla 7.8, la cual sigue el cálculo total del programa de producción 




Tabla 7.8  





2021 2022 2023 2024 2025 
Costo Total Costo Total Costo Total Costo Total Costo Total 
Harina de trigo (kg/año) 1.28 S/./kg S/. 378,055.26 S/. 379,671.42 S/. 384,846.21 S/. 390,020.98 S/. 395,196.65 
Harina de quinua (kg/año) 6.79 S/./kg S/. 212,134.41 S/. 213,040.04 S/. 215,939.80 S/. 218,839.52 S/. 221,739.71 
Harina de kiwicha (kg/año) 7.11 S/./kg S/. 222,262.84 S/. 223,211.72 S/. 226,249.92 S/. 229,288.09 S/. 232,326.75 
Agua (kg/año) 0.0028 S/./kg S/. 337.47 S/. 338.92 S/. 343.53 S/. 348.15 S/. 352.77 
Empaques (unidades/año) 0.142 S/./ unidad S/. 116,478.66 S/. 116,976.72 S/. 118,571.49 S/. 120,166.26 S/. 121,761.30 
Cajas (unidades/año) 3.510 S/./ unidad S/. 144,760.61 S/. 145,378.78 S/. 147,358.08 S/. 149,337.37 S/. 151,316.98 
Cinta (unidades/año) 0.080 S/./ unidad S/. 67.40 S/. 67.68 S/. 68.60 S/. 69.51 S/. 70.42 
Costo total S/.    1,097,727.07 S/.   1,102,416.64 S/. 1,074,096.66 S/. 1,078,685.28 S/. 1,093,377.64 
Costo unitario S/.                  1.36 S/.                  1.36 S/. 1.33 S/. 1.33 S/. 1.33 
Producción 
 (en kg) 
S/.         
809,361.00 
S/.        
812,877.00 
S/. 809,361.00 S/. 812,877.00 S/. 824,135.00 
Producción 
(en empaques) 
S/.         
404,680.50 
S/.        
406,438.50 










7.2.2 Costo de la mano de obra directa 
El cálculo de la mano de obra directa va referido al personal que interviene el proceso de 
producción de las pastas y uso de la maquinaria, por lo que solo se incluye a los operarios. El 
sueldo que recibirán mensualmente considerará la gratificación y CTS según ley. 
 
Tabla 7.9  











S/             
950.00 
S/            
11,400.00 
S/       
114,000.00 
S/            
19,000.00 
S/   
9,500.00 




7.2.3 Costo indirecto de fabricación 
En la tabla 7.10 se puede observar un resumen de todos los costos indirectos para la fabricación 
de pastas a base de harina de trigo, quinua y kiwicha. 
 
Tabla 7.10  
Costos indirectos de fabricación 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
Materiales y 
herramientas indirectas 
S/.                  
13,384 
S/.                   
13,384 
S/.                   
13,384 
S/.                    
13,384 
S/.                   
13,384 
Mano de obra indirecta 
S/.                
208,500 
S/.                 
208,500 
S/.                 
208,500 
S/.                  
208,500 
S/.                 
208,500 
Depreciación fabril 
S/.                  
60,718 
S/.                   
60,718 
S/.                   
60,718 
S/.                    
60,718 
S/.                   
60,718 
Otros costos indirectos 
de fabricación 
S/.                
253,829 
S/.                 
253,829 
S/.                 
253,829 
S/.                  
253,829 
S/.                 
253,829 
Total 
S/.                
536,431 
S/.                 
536,431 
S/.                 
536,431 
S/.                  
536,431 




Materiales y herramientas indirectas 
Los materiales y herramientas indirectas son los tipos de elementos que no se identifican 
en el producto que se entrega al cliente, sino estos ayudan a producirlo, en la tabla 7.11 se 




Tabla 7.11  
Materiales y herramientas indirectas de fabricación 
Descripción Cantidad Costo Unitario Total anual 
Stretch Film 108 S/.        15.00 S/             1,620.00 
Orejeras industriales 27 S/.        15.00 S/.               405.00 
Casco de seguridad 27 S/.        20.00 S/.               540.00 
Mascarillas industriales (50 unidades) 50 S/.          7.50 S/.               375.00 
Protector facial 24 S/.        14.50 S/.               348.00 
Pares de botas de seguridad 27 S/.       100.00 S/.            2,700.00 
Uniformes de planta 13 S/.        80.00 S/.            1,040.00 
Caja de guantes (100 unidades) 50 S/.          7.80 S/.               390.00 
Kit de materiales de laboratorio 1 S/.       250.00 S/.               250.00 
Envases para tranporte 30 S/.        23.88 S/.               716.40 
Otros 1 S/.    5,000.00 S/.            5,000.00 
Total S/.           13,384.40 
 
 
Mano de obra indirecta 
La mano de obra indirecta está conformada por los líderes de la planta que aseguran 
que el proceso de producción se cumpla y se tenga un control logístico de insumos y productos 
terminados para su envío al cliente; por lo que los almaceneros también estarán considerados 
(ver Tabla 7.12). 
 
Tabla 7.12  















S/           
4,500.00 
S/            
54,000.00 
S/         
54,000.00 
S/              
9,000.00 
S/   
4,500.00 





S/           
3,000.00 
S/            
36,000.00 
S/         
36,000.00 
S/              
6,000.00 
S/   
3,000.00 





S/           
4,500.00 
S/            
54,000.00 
S/         
54,000.00 
S/              
9,000.00 
S/   
4,500.00 
S/        
67,500.00 
Almaceneros 2 
S/             
950.00 
S/            
11,400.00 
S/         
22,800.00 
S/              
3,800.00 
S/   
1,900.00 
S/        
28,500.00 
Total 









Según el informe N°196-2006-SUNAT/2B0000 de la Superintendencia Nacional de 
Aduanas y de Administración Tributaria (2006), la tasa de depreciación de los activos es de 
10%, como se puede observar en la Tabla 7.13 sin contar la caldera, ya que esta se deprecia en 
un 20%, dando un total de 60,717.53 soles anuales. 
 
Tabla 7.13  





Tamizadora industrial 1 
layer 
S/                             10,700 10% S/                    1,070.00 
Mezclador de masa 
industrial 
S/                             46,880 10% S/                    4,688.00 
Extrusora para pasta larga 
(spaghetti) 
S/                             60,148 10% S/                    6,014.76 
Cámara de enfriamiento S/                             44,302 10% S/                    4,430.16 
Máquina empacadora para 
pasta larga (spaguetti) 
S/                             63,029 10% S/                    6,302.90 
Purificadora de agua S/                             44,337 10% S/                    4,433.66 
Dosificador de harina S/                             32,614 10% S/                    3,261.37 
Dosificador de agua S/                             10,000 10% S/                    1,000.00 
Faja transportadora S/                             18,936 10% S/                    1,893.60 
Báscula de piso industrial S/                             20,381 10% S/                    2,038.06 
Bomba S/                             46,539 20% S/                    9,307.74 
Deshumidificador S/                             22,047 10% S/                    2,204.73 
Caldero S/                             20,000 10% S/                    2,000.00 
Tanque de partículas de 
harinas no aptas 
S/                               3,747 10% S/                       374.73 
Tanque de impurezas 
líquidas 
S/                               9,678 10% S/                       967.83 
Estoca S/                             12,500 10% S/                    1,250.00 
Carretilla S/                               1,200 10% S/                       120.00 
Montacarga S/                             50,000 10% S/                    5,000.00 
Pallets S/                             38,600 10% S/                    3,860.00 
Acondicionamiento de 
zona de producción 
S/                               5,000 10% S/                       500.00 
Total Depreciación Fabril S/.                60,717.53 
 
Otros costos indirectos de fabricación 
Agua 
Según el consumo de litros de agua que debería corresponder solo al personal 
involucrado en la fabricación se tiene la Tabla 7.14. Considerando el costo de 0.0028 




Tabla 7.14  
Consumo de agua para planta 
Descripción Cantidad Consumo litros /hora Horas anuales Total litros 
Caldero 1 200 4,119 823,720 
Personal de laboratorio 1 10 4,160 41,600 
Personal de almacén 2 10 4,160 83,200 
Personal de producción 10 10 4,160 416,000 
Supervisores de planta 2 10 4,160 83,200 
Total en litros 1,447,720 
Costo (S/. por litro) 0.0028 




Según el consumo kw por hora que debería corresponder solo a la maquinaria 
involucrado en la fabricación se tiene la Tabla 7.15, la cual considerará 0.55 soles/kw, dando 
un total de 219,710 soles anuales. 
 
Tabla 7.15  
Consumo de electricidad para planta 





Tamizadora industrial 1 layer 1 0.55 4,119 2,265 
Mezclador de masa industrial 1 8.00 4,119 32,949 
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 1 35.00 4,119 144,151 
Cámara de enfriamiento 1 4.05 4,119 16,680 
Máquina empacadora para pasta larga 
(spaguetti) 
1 10.00 4,119 41,186 
Purificadora de agua 1 1.50 4,119 6,178 
Dosificador de harina 1 1.70 4,146 7,049 
Dosificador de agua 1 0.09 4,146 373 
Faja transportadora 1 1.50 4,146 6,219 
Báscula de piso industrial 1 1.00 4,146 4,146 
Bomba 3 0.75 4,146 9,329 
Deshumidificador 1 1.30 4,146 5,390 
Caldero 1 30.00 4,119 123,558 
Total en kW 399,473 
Costo (S/. por kW) 0.5500 







Debido que se utilizará un montacargas y camión en la planta para el manejo de los 
inventarios, será necesario evaluar su consumo en litros de combustible, el cual equivale a 
24,366.5 soles anuales. 
 
Tabla 7.16  
Consumo de combustible para planta 






Camión 1 0.42 Litros/km 11,405 km 4,749 
Montacargas 1 7.57 Litros/hora 416 horas 3,149 
Total en litros 7,898 
Costo (S/. por litro) 3.085 
Total (S/.) 24,366.5 
 
 
Mantenimiento de maquinaria 
El servicio de mantenimiento se realizará con el proveedor correspondiente cumpliendo 
con la cantidad de veces al año planeadas en la Tabla 7.17 
 
Tabla 7.17  
Programa de mantenimiento de planta 
Maquinaria Veces al año Cantidad Costo por vez Costo total 
Tamizadora industrial 1 layer 1 1 S/.        100.00 S/.       100.00 
Mezclador de masa industrial 3 1 S/.        150.00 S/.       450.00 
Extrusora para pasta larga (spa.) 3 1 S/.        250.00 S/.       750.00 
Cámara de enfriamiento 2 1 S/.        200.00 S/.       400.00 
Máquina empacadora para pasta larga (spa.) 2 1 S/.        250.00 S/.       500.00 
Purificadora de agua 2 1 S/.        200.00 S/.       400.00 
Dosificador de harina 3 1 S/.          50.00 S/.       150.00 
Dosificador de agua 3 1 S/.          50.00 S/.       150.00 
Faja transportadora 3 1 S/.          70.00 S/.       210.00 
Báscula de piso industrial 3 1 S/.          50.00 S/.       150.00 
Bomba 1 3 S/.          70.00 S/.       210.00 
Deshumidificador 2 1 S/.        100.00 S/.       200.00 
Caldero 2 1 S/.        200.00 S/.       400.00 
Tanque de partículas de harinas no aptas 1 1 S/.          15.00 S/.         15.00 
Tanque de impurezas líquidas 1 2 S/.          20.00 S/.         40.00 
Estoca 2 5 S/.          15.00 S/.       150.00 
Carretilla 1 4 S/.          20.00 S/.         80.00 
Montacarga 1 1 S/.        200.00 S/.       200.00 
Pallets 1 193 S/.            5.93 S/.    1,143.83 




7.3 Presupuesto Operativos 
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas 
Las ventas totales del producto dentro de los primeros 5 años de operación se aprecia en la 
Tabla 7.18. 
 
Tabla 7.18  
Ventas totales 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
Unidades 801,507 812,766 824,025 835,283 846,542 
Precio 
S/.                      
3.53 
S/.                      
3.53 
S/.                      
3.53 
S/.                      
3.53 
S/.                           
3.53 
Ventas totales 
S/.             
2,830,180 
S/.             
2,869,936 
S/.             
2,909,693 
S/.             
2,949,446 






7.3.2 Presupuesto operativo de costos 
 
Tabla 7.19  
Presupuesto operativo de costos 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
Materia prima S/.               1,097,727 S/.               1,102,417 S/.               1,117,432 S/.               1,132,448 S/.                    1,147,466 
Mano de obra directa S/                   142,500 S/                   142,500 S/                   142,500 S/                   142,500 S/                        142,500 
CIF S/.                  536,431 S/.                  536,431 S/.                  536,431 S/.                  536,431 S/.                       536,431 
Total S/.               1,776,658 S/.               1,781,348 S/.               1,796,364 S/.               1,811,379 S/.                    1,826,397 
Costo de producción unitario S/.                      2.195 S/.                      2.191 S/.                      2.180 S/.                      2.168 S/.                           2.157 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
(+) Inventario inicial S/.                         - S/.                  17,211 S/.                  17,361 S/.                  17,509 S/.                       17,657 
(+) Costo de producción S/.             1,776,658 S/.             1,781,348 S/.             1,796,364 S/.             1,811,379 S/.                  1,826,397 
(-) Inventario final S/.                  17,241 S/.                  17,455 S/.                  17,601 S/.                  17,747 S/.                       17,896 











7.3.3 Presupuesto operativo de gastos 
 
Tabla 7.20  
Presupuesto operativo de gastos 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
Sueldos 
administrativos 
S/            306,000.00 S/            306,000.00 S/            306,000.00 S/            306,000.00 S/                 306,000.00 
Sueldos de 
vendedores 
S/              99,000.00 S/              99,000.00 S/              99,000.00 S/              99,000.00 S/                   99,000.00 
Amortización 
de Intangibles 
S/                3,478.96 S/                3,478.96 S/                3,478.96 S/                3,478.96 S/                     3,478.96 
Depreciación 
No Fabril 





S/                5,492.76 S/                5,492.76 S/                5,492.76 S/                5,492.76 S/                     5,492.76 
Agua servicios 
generales 
S/                1,292.35 S/                1,292.35 S/                1,292.35 S/                1,292.35 S/                     1,292.35 
Servicios de 
terceros 
S/              65,690.00 S/              65,690.00 S/              65,690.00 S/              65,690.00 S/                   65,690.00 
Alquiler de 
camión 
S/              21,600.00 S/              21,600.00 S/              21,600.00 S/              21,600.00 S/                   21,600.00 
Alquiler de 
local 
S/            146,496.00 S/            146,496.00 S/            146,496.00 S/            146,496.00 S/                 146,496.00 
Marketing y 
publicidad 
S/              60,000.00 S/              60,000.00 S/              60,000.00 S/              60,000.00 S/                   60,000.00 
Página web S/              24,750.00 S/              24,750.00 S/              24,750.00 S/              24,750.00 S/                   24,750.00 
Gastos 
operativos 











7.4 Presupuestos Financieros  
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda 
Para poder realizar la inversión, se necesitará de las fuentes de financiamiento que se observan 
en la Tabla 7.21. 
 
 
Tabla 7.21  
Estructura de financiamiento 
Descripción Monto Representación 
Capital propio  S/. 560,332.63  60% 
Deuda  S/. 373,555.08  40% 
Total  S/. 933,887.71  100% 
 
 
Con el fin de conseguir un préstamo de 373,555.08 soles, se realizó la búsqueda de 
entidades financieras que podían aprobarlo y dar un plazo de 5 años de pago (ver Tabla 7.22). 
 
Tabla 7.22  
Préstamo de bancos. 
 
 
Según la menor TEA por parte del BBVA, se realizó una proyección en cuotas 




Descripción BBVA Perú Interbank Scotiabank 
Préstamo  S/. 373,555.08   S/. 373,555.08   S/. 373,555.08  
TEA 12.5% 16.0% 14.5% 
Periodo 5 5 5 
Valor futuro  S/. 673,158.39   S/. 784,593.31   S/. 735,160.37  




Tabla 7.23  
Cuotas constantes 
Años Saldo Inicial Interés Amortización Cuota 
1  S/.      373,555.08   S/.         46,694.39  S/. 58,220.07 S/. 104,914.45 
2  S/.      315,335.02   S/.         39,416.88  S/. 65,497.58 S/. 104,914.45 
3  S/.      249,837.44   S/.         31,229.68  S/. 73,684.77 S/. 104,914.45 
4  S/.      176,152.66   S/.         22,019.08  S/. 82,895.37 S/. 104,914.45 
5  S/.        93,257.29   S/.         11,657.16  S/. 93,257.29 S/. 104,914.45 
 
 
7.4.2 Presupuesto de Estado Resultado 
Según todo lo mencionado a lo largo del capítulo, se tiene el estado de resultados del proyecto 
a lo largo de 5 años (ver Tabla 7.24). 
 
Tabla 7.24  
Estado de Resultados 
Descripción 2021 2022 2023 2024 2025 
Ingreso por ventas 
S/.   
2,830,180.08 
S/.   
2,869,936.44 
S/.   
2,909,692.80 
S/.   
2,949,445.62 
S/.   
2,989,201.98 
(-) Costo de ventas 
S/.   
1,736,016.60 
S/.   
1,757,376.51 
S/.   
1,772,072.32 
S/.   
1,786,765.81 
S/.   
1,801,459.61 
(=) Utilidad bruta 
S/.   
1,094,163.48 
S/.   
1,112,559.93 
S/.   
1,137,620.47 
S/.   
1,162,679.82 
S/.   
1,187,742.37 
(-) Gastos generales 
S/.      
735,566.87 
S/.      
735,566.87 
S/.      
735,566.87 
S/.      
735,566.87 
S/.      
735,566.87 
(=) Utilidad operativa 
S/.      
358,596.62 
S/.      
376,993.06 
S/.      
402,053.60 
S/.      
427,112.95 
S/.      
452,175.50 
(-) Gastos financieros 
S/.        
46,694.39 
S/.        
39,416.88 
S/.        
31,229.68 
S/.        
22,019.08 
S/.        
11,657.16 
(=) Utilidad antes de impuestos 
S/.      
311,902.23 
S/.      
337,576.19 
S/.      
370,823.92 
S/.      
405,093.86 
S/.      
440,518.34 
(-) Participaciones (10%) 
S/.        
31,190.22 
S/.        
33,757.62 
S/.        
37,082.39 
S/.        
40,509.39 
S/.        
44,051.83 
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 
S/.        
92,011.16 
S/.        
99,584.97 
S/.      
109,393.06 
S/.      
119,502.69 
S/.      
129,952.91 
(=) Utilidad antes de reserva 
legal 
S/.      
188,700.85 
S/.      
204,233.59 
S/.      
224,348.47 
S/.      
245,081.79 
S/.      
266,513.60 
(-) Reserva legal 
S/.        
18,870.08 
S/.        
20,423.36 
S/.        
22,434.85 
S/.        
24,508.18 
S/.        
26,651.36 
(=) Utilidad disponible 
S/.      
169,830.76 
S/.      
183,810.23 
S/.      
201,913.63 
S/.      
220,573.61 






7.4.3 Presupuesto de Estado de Situación Financiera (apertura) 
Basado en los datos previos de efectivo y préstamos para poder implementar el proyecto se 
tiene presente los siguientes Estados de Situación Financieros del año 0 (Ver Figura 7.1) y del 
año 1 (ver Figura 7.3), soportado por su Flujo de Caja (ver Figura 7.2). 
 
Figura 7.1  
Estado de Situación Financiera (año 0) 
 
Activo Corriente S/ 259,940.30 Pasivo corriente S/ 0.00
Efectivo y equivalentes S/ 259,940.30
Activo no corriente S/ 673,947.41 Pasivo no corriente S/ 373,555.08
Activo tangible S/ 578,304.61 Préstamos bancarios a largo plazo S/ 373,555.08
Activo intangible S/ 95,642.80
Patrimonio S/ 560,332.63
Capital social S/ 560,332.63
Total Activo S/ 933,887.71 Total pasivo y patrimonio S/ 933,887.71




Figura 7.2  
Flujo de caja (año 1) 
 
 
Figura 7.3  
Estado de Situación Financiero (año 1) 
 
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Valor de entrega a cliente 235,848.34S/  235,848.34S/   235,848.34S/  235,848.34S/  235,848.34S/  235,848.34S/   235,848.34S/   235,848.34S/   235,848.34S/   235,848.34S/   235,848.34S/   235,848.34S/   
S/.0.00 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34 S/.235,848.34
S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09 S/.27,110.09
S/.0.00 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42 S/.90,623.42
S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00 S/.63,000.00





46,694.39S/      
S/.283,444.99 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.55,114.83 S/.23,924.60
S/.0.00 S/.283,444.99 S/.338,559.82 S/.393,674.64 S/.448,789.47 S/.503,904.30 S/.559,019.12 S/.614,133.95 S/.669,248.78 S/.724,363.60 S/.779,478.43 S/.834,593.26








Flujo de caja (Año 1)
Rubros
1. Ingresos operativos
Cobraza al contado (45 días)
2.Egresos operativos
7. Saldo inicial de tesorería
8. Saldo final de tesorería
3. Movimiento neto operativo
Activo Corriente S/ 1,130,632.47 Pasivo corriente S/ 182,634.58
Efectivo S/ 858,517.86 Cuentas por pagar a corto plazo S/ 90,623.42
Inventario PT S/ 17,011.30 Impuesto a pagar S/ 92,011.16
Cuentas por cobrar S/ 235,848.34
Inventario de materiales e insumos S/ 19,254.97
Activo no corriente S/ 607,984.12 Pasivo no corriente S/ 46,694.39
Activo tangible S/ 578,304.61 Préstamos bancarios a largo plazo S/ 46,694.39
Activo intangible S/ 95,642.80
(Depreciación acumulada) S/ 62,484.33 Patrimonio S/ 1,509,287.62
(Amortización acumulada) S/ 3,478.96 Capital social S/ 1,320,586.77
Reserva legal S/ 18,870.08
Resultado del ejercicio S/ 169,830.76
Total Activo S/ 1,738,616.59 Total pasivo y patrimonio S/ 1,738,616.59









7.4.4 Flujo de fondos netos  
7.4.4.1 Flujo de fondos económicos  
 
Tabla 7.25  
Flujo de fondos económicos 
Rubro Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Inversión total S/. -933,887.71      
Utilidad después de 
impuestos 
 S/. 188,700.85 S/. 337,576.19 S/. 370,823.92 S/. 405,093.86 S/. 440,518.34 
(+) Amortización de 
intangibles 
 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 
(+) Depreciación fabril  S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 
(+) Depreciación no fabril  S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 
(+) Gastos financiero x (1-t)  S/. 32,919.54 S/. 27,788.90 S/. 22,016.92 S/. 15,523.45 S/. 8,218.30 
(+) Valor residual (Valor en 
libros) 
     S/. 265,882.96 
(+) Capital de trabajo      S/. 259,940.30 
Flujo neto de fondos 
económicos 












7.4.4.2 Flujo de fondos financieros  
 
Tabla 7.26 
Flujo de fondos financieros 
Rubro Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Inversión total S/. -933,887.71      
Préstamo S/. 373,555.08      
Utilidad después de 
impuestos 
 S/. 188,700.85 S/. 204,233.59 S/. 224,348.47 S/. 245,081.79 S/. 266,513.60 
(+) Amortización de 
intangibles 
 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 S/. 3,478.96 
(+) Depreciación fabril  S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 S/. 60,717.53 
(+) Depreciación no fabril  S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 S/. 1,766.80 
(-) Amortización del préstamo  S/. 58,220.07 S/. 65,497.58 S/. 73,684.77 S/. 82,895.37 S/. 93,257.29 
(+) Valor residual (Valor en 
libros) 
     S/. 265,882.96 
(+) Capital de trabajo      S/. 259,940.30 
Flujo neto de fondos 
financieros 










7.5 Evaluación Económica y Financiera 
7.5.1 Evaluación económica: VAN, TIR, B/C, PR  
La tabla 7.27 muestra los resultados del flujo de fondos económicos, dando como conclusión 
de que el proyecto es viable económicamente, por lo siguiente: 
• VAN mayor a 0. 
• TIR mayor a COK (11.37%). 
• Por cada sol invertido el beneficio es de 1.99 soles. 
• Periodo de recupero en 2 años, 5 mes y 19 días. 
 
Tabla 7.27  
Evaluación económica 
Descripción Valor 
VANE  S/. 927,882.22  
TIRE 38.89% 
B/C  S/. 1.99  
Periodo de recupero 2 años, 5 meses y 19 días. 
 
 
7.5.2 Evaluación financiera: VAN, TIR, B/C, PR  
La Tabla 7.28 muestra los resultados del flujo de fondos económicos, dando como conclusión 
de que el proyecto es viable económicamente, por lo siguiente: 
• VAN mayor a 0. 
• TIR mayor a COK (11.37%). 
• Por cada sol invertido el beneficio es de 1.95 soles. 
• Periodo de recupero de 2 años, 8 meses y 25 días. 
 
Tabla 7.28  
Evaluación financiera 
Descripción Valor 
VANE  S/.   532,773.46  
TIRE 36.97% 
B/C  S/. 1.95  




7.5.3 Análisis de ratios  
Según los datos del estado de situación financiera a través de los 5 años del proyecto, se 
evaluaron los siguientes indicadores en la Tabla 7.29: 
 
Tabla 7.29 
Ratios del proyecto 





























































































0.39 0.39 0.39 0.39 0.40 
 
 
En primer lugar, el ratio de liquidez indica que la empresa muestra su capacidad para 
cumplir con las deudas; en este caso los activos al ser altos, apoyan a la caja de la empresa para 
poder efectuar el pago de los préstamos del banco.  
Por otro lado, el ratio de solvencia escogido, muestra que existe la empresa no está en 
un nivel alto de endeudamiento, ya que gran parte de la inversión era por parte del capital 
propio.  
Finalmente, el ratio de rentabilidad señala que a lo largo de los años, la actividad de la 
empresa y su administración económica y financiera es eficiente al manejar porcentajes en 





7.5.4 Análisis de sensibilidad del proyecto  
Para el análisis de sensibilidad se tomó en consideración cómo la variación de precio y de la 
cantidad demanda afectan a la rentabilidad del proyecto (VAN y TIR) a través de un escenario 
optimista y uno pesimista. El escenario optimista toma en consideración un aumento del 20% 
del valor base; y el pesimista, una reducción del 20%. Tal porcentaje se justifica principalmente 
por el precio que percibe el consumidor final (el cual incluye la comisión del supermercado e 
IGV). El precio de venta a los intermediarios es de 3.53, para que llegue al consumidor a un 
precio de 5 soles; si reducimos tal monto para que llegue a 4 soles o 6 soles, se tendrá una 
reducción a 2.82 y aumento de 4.24 soles. En la figura 7.4 se puede apreciar la simulación de 
los escenarios con la variable precio. 
 
Figura 7.4  
Risk Simulator (Variable Precio) 
 
 
El gráfico basado en la variable de escenarios del precio demuestra que el 80.82% de 
veces, el VAN económico es mayor a cero con TIR mayor al COK (11.37%). Por otro lado, el 
81.8% de veces, VAN financiero es mayor a cero con TIR mayor al COK. Lo cual demuestra 
que el proyecto no presenta un riesgo alto. 
Para poder evaluar escenarios potenciales que demuestren que se puede manejar de una 




apreciar los diversos escenarios y resultados del VAN económico, TIR económico, VAN 
financiero y el TIR financiero. 
 
Tabla 7.30  
Sensibilidad del proyecto 
VAN Económico 
Precio unitario 









S/      -996,919.11 S/          36,438.62 S/      1,076,213.26 
801, 507  
(Base) 
S/      -739,433.33 S/         927,882.22 S/      1,772,995.38 
988, 830 
(20%) 
S/      -552,320.39 S/         959,382.25 S/      2,532,857.88 
TIR Económico 
Precio unitario 









-41.84% 13.01% 56.54% 
801, 507  
(Base) 
-25.84% 38.89% 83.87% 
988, 830 
(20%) 
-15.48% 53.32% 112.99% 
VAN Financiero 
Precio unitario 









S/      -978,023.12 S/          55,334.61 S/      1,095,109.25 
801, 507  
(Base) 
S/      -720,537.34 S/         532,773.46 S/      1,791,891.37 
988, 830 
(20%) 
S/      -533,424.40 S/      1,014,716.86 S/      2,551,753.87 
TIR Financiero 
Precio unitario 









-62.43% 15.13% 82.73% 
801, 507  
(Base) 
-41.39% 36.97% 126.58% 
988, 830 
(20%) 
-26.85% 77.63% 174.01% 
 
 
Según tales resultados, el escenario mínimo aceptable es la reducción de la demanda de 
empaques en un 20% con precios bases, ya que cumple con VAN mayor a 0 y TIR mayor al 
COK en temas económicos y financieros. Sin embargo, estar en la situación de reducir los 
precios en un 20% representaría pérdidas significativas sin importar la variación de la demanda, 




CAPÍTULO VIII: EVALUACIÓN SOCIAL DEL PROYECTO 
 
 
8.1 Indicadores sociales   
Las zonas que se verán influenciadas de manera positiva con la implementación del proyecto 
serán: Parte de Ayacucho, Lurín y Lima Metropolitana. En primer lugar, en Ayacucho habrá 
mayor beneficio económico para los agricultores que se dedican a la venta de harina de quinua 
y kiwicha, gracias a las compras que realizará la empresa.  
En Lurín, se localizará la planta de producción de pasta, donde se realizará la 
fabricación del producto, trabajo administrativo, el inventario, entro otros; dando como 
resultado, la generación de empleo e ingresos a las empresas que nos brindarán el alquiler de 
la planta, mantenimiento de equipos, seguridad, etc. Con todo ello, se estará mejorando la 
calidad de vida de una parte de los residentes al brindar empleo a 26 personas (operativos y 
administrativos), cuyas remuneraciones serán superiores al salario básico (incluyendo todos 
los beneficios de ley y seguro). Además, contarán con capacitaciones constantes sobre 
seguridad, salud, calidad y otros temas que sirvan de apoyo en su bienestar. 
Finalmente, en Lima Metropolitana, lugar donde se comprará la harina de trigo y donde 
se realizará venta del producto, la empresa estará apoyando a la comunidad brindando un 
alimento que lidie con la anemia y la desnutrición crónica por el alto contenido nutricional que 
posee; de igual modo, se convierte en una opción más saludable para las personas. En base a 
todo ello, habría un incremento de la esperanza de vida y reducción de tasa de enfermedades. 
 
8.2 Interpretación de indicadores sociales 
Para poder calcular el valor agregado acumulado del proyecto (ver Tabla 8.1) se consideró el 








Tabla 8.1  
Cálculo de valor agregado acumulado 
 
Descripción Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Sueldos y 
Salarios 
S/ 756,000.00 S/ 756,000.00 S/ 756,000.00 S/ 756,000.00 S/ 756,000.00 
Depreciación S/ 62,484.33 S/ 62,484.33 S/ 62,484.33 S/ 62,484.33 S/ 62,484.33 




S/ 46,694.39 S/ 39,416.88 S/ 31,229.68 S/ 22,019.08 S/ 11,657.16 
Utilidad antes de 
impuestos 
S/ 311,902.23 S/ 337,576.19 S/ 370,823.92 S/ 405,093.86 S/ 440,518.34 









La Tabla 8.1 sirve como base para poder calcular los indicadores sociales claves del 
proyecto que se encuentran en la Figura 8.1. 
 




Tomando como referencia los datos de la Figura 8.1, se tienen los siguientes 
indicadores: 
Densidad de capital 
Este indicador se utiliza para poder estimar cuánta inversión es necesaria para crear 
algún puesto de trabajo, la cual sigue la siguiente fórmula: 
𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 =
𝐼𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑢𝑒𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟𝑎𝑑𝑜𝑠
= 38,911.99 𝑠𝑜𝑙𝑒𝑠 
Puestos de Trabajo generado 24
Inversión Total 933,887.71S/      
Valor Promedio de Producción 2,915,550.14S/   
Densidad de Capital 38,911.99S/        
Productividad de Mano de Obra 121,481.26S/      
Intensidad de Capital 0.203603858




Realizando el análisis del indicador, se concluye para poder generar un puesto de 
trabajo se requiere de S/.38,911.99 de inversión. 
Productividad de la mano de obra 
Este indicador evalúa la producción anual en promedio generada por cada puesto de 
trabajo de la organización, la cual está dada por la siguiente fórmula: 
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑜 𝑑𝑒 𝑜𝑏𝑟𝑎 =
𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 𝑎𝑛𝑢𝑎𝑙
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑢𝑒𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟𝑎𝑑𝑜𝑠
= 121,481.26 𝑠𝑜𝑙𝑒𝑠 
Realizando el análisis del indicador, se concluye que cada puesto de trabajo genera 
S/.121,481.26 de producción al año. 
Intensidad de capital 
Este indicador relaciona la inversión total del proyecto y el valor agregado actual. Hace 
referencia al nivel de inversión necesaria en activos para obtener S/. 1 de valor agregado. Para 
hallar su valor se utiliza la siguiente fórmula: 
𝐼𝑛𝑡𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 =
𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙
𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑎𝑔𝑟𝑒𝑔𝑎𝑑𝑜 𝑎𝑐𝑡𝑢𝑎𝑙
= 0.20  
Realizando el análisis de indicador, se concluye que es necesario S/.0.20 de inversión 
para obtener S/.1 de valor de agregado actual, indicando así un gran retorno de las inversiones 
de la empresa. 
Producto-capital 
Este indicador indica los ingresos que impactan en la sociedad obtenidos por la 
inversión realizada en activos. Está dada por la siguiente fórmula: 
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 − 𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 =
𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑎𝑔𝑟𝑒𝑔𝑎𝑑𝑜 𝑎𝑐𝑡𝑢𝑎𝑙
𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙
= 4.91  
Realizando el análisis del indicador, se concluye que se obtiene como retorno S/.4.91 












• La demanda del proyecto es de 414,827 kilos anuales en promedio; lo cual equivale 
aproximadamente a 829,654 de pastas embolsadas, cabe resaltar que la demanda interna 
aparente del proyecto a partir de 2020 adelante va en crecimiento de 1.48% según el 
DIA proyectado.  
• Según el análisis a nivel macro y micro, se concluye que la mejor localización viene a 
ser en Lima Metropolitana (cercanía al mercado, disponibilidad de insumos clave, 
acceso a los servicios básicos y el clima), en el distrito de Lurín (mejores vías de acceso 
al mercado, menor costo de alquiler y mayor desarrollo industrial). 
• Podemos concluir que el tamaño de planta de pastas a base harina de trigo, quinua y 
kiwicha es de 423,271 kilogramos de pastas, el cual ha sido elegido con teniendo en 
consideración la relación con la demanda del proyecto y el porcentaje de participación 
que la empresa apunta (5%). 
• La capacidad instalada de la planta es de 862,117 paquetes/año, se puede detallar que 
la capacidad cubre la demanda que se tiene como participación meta. 
• Según las zonas designadas en el plano de la planta, se puede concluir que se requiere 
unas dimensiones de 872 m2. 
• La empresa será una Sociedad Anónima Cerrada (S.A.C.) constituida por un Gerente 
General, con el apoyo de un asistente y contador, que tendrá a cargo personal 
administrativo, liderados por un jefe de ventas y un jefe de marketing; y personal de 
planta, liderados por un jefe de operaciones, jefe de calidad y supervisor de seguridad. 
• La rentabilidad económica del proyecto da como resultado un VAN de S/. 927,882.22 
y un TIR de 38.89% con un beneficio costo de S/. 1.99. 
• La rentabilidad financiera del proyecto da como resultado un VAN de S/. 532,773.46 y 
un TIR de 36.97% con un beneficio costo de S/.1.95. 
• Según los indicadores sociales evaluados, el proyecto tiene retribuciones con un 
impacto socialmente positivo logrando que por cada S/. 1 invertido se obtenga S/.4.91. 








• Se recomienda reforzar la encuesta con un focus group para aumentar la acidez de la 
intención e intensidad los cuales tendrán un impacto en la demanda del proyecto. 
• Se recomienda comparar la demanda del resultado de las encuestas con el DIA 
proyectado y seleccionar la demanda que sea más ácida debido a que en ocasiones las 
encuestas tienen margen de error más alto de lo esperado. 
• Se recomienda comparar precios externos de la competencia con los precios internos 
de la planta para poder fijar un precio que genera una rentabilidad significativa. 
• Se recomienda el uso de la página web como canal de venta con un interfaz amigable 
para el cliente. 
• Se debe realizar alianzas con tiendas naturistas para promocionar el producto con 
consumidores frecuentes del canal de venta. 
• Se debe establecer un tipo de distribución indirecta puesto que los supermercados y 
tiendas naturistas apoyarán a la comercialización del consumidor final. Es decir, los 
niveles del canal de distribución serán fabricante a detallista. 
• Se debe cotizar diferentes préstamos con bancos para encontrar la TEA más 
competitivas del mercado que brinde mayores beneficios al proyecto. 
• Se recomienda tener un capital propio mayor al 50% para no depender de una 
institución bancaria. 
• Se recomienda realizar un análisis de sensibilidad con diversos casos para tener cuidado 
con el mercado cambiante y elegir el precio más competitivo del producto que no afecte 
a largo plazo la rentabilidad del proyecto. 
• Se debería analizar con cuidado la densidad de capital del proyecto y buscar que este 
sea una cantidad baja, ya que, si buscas aumentar personal, el indicador te estaría 
representando cuanto te está costando generar un nuevo puesto. 
• Para poder realizar un estudio de prefactiblidad original, se recomienda realizar una 
investigación de proyectos relacionados, pero que no sean iguales, ya que de ese modo 
se puede rescatar lo más importante e innovador de cada uno y generar un trabajo de 
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Norma Título Resumen 
NTP 206.011:2018 
Bizcochos, galletas y pastas o fideos. 
Determinación de humedad. 2a 
Edición 
La presente Norma Técnica Peruana establece el método de determinación 
de la humedad en bizcochos, galletas, pastas o fideos.  
NTP 206.012:2018 
Bizcochos y pastas o fideos. 
Determinación de cenizas. 2a Edición 
La presente Norma Técnica Peruana establece el método de determinación 
del contenido de cenizas en bizcochos y pastas o fideos.  
NTP 209.702:2017 
Aditivos alimentarios. Sustancias 
conservadoras. Definiciones y 
clasificación 
Esta norma establece las definiciones y la clasificación de los aditivos 
alimentarios empleados como sustancias conservadoras, la cual aplica para 
aquellos aditivos alimentarios que cumplen la función de sustancias 
conservadoras. 
NTP 206.019:2017 
Pastas o fideos para consumo 
humano. Determinación del número 
de huevos utilizados (determinación 
del colesterol). 2ª Edición 
La presente norma establece el método para determinar el número de 
huevos utilizados en la elaboración de pastas o fideos para consumo 
humano, a partir del contenido de colesterol, la cual se aplica a las pastas o 
fideos para consumo humano, frescas o secas 
NTP 206.010:2016 
Pastas o fideos para consumo 
humano. Requisitos 
La presente norma establece los requisitos que deben cumplir las pastas 
alimenticias o fideos destinados a la alimentación humana. 
NTP 205.047:1981 
(revisada el 2016) 
Bizcochos, galletas, pastas y fideos. 
Toma de muestras 
La presente norma establece la forma de efectuar el muestreo para el 
control de la calidad de los bizcochos, galletas, pastas y fideos. 
NTP 206.013:1981 
(Revisada el 2011) 
Bizcochos, galletas, pastas y fideos. 
Determinación de la acidez 
La normar establece el método de determinación de la acidez en bizcochos, 












Anexo 2: Fuentes primarias y secundarias 
 
 
Tipo de Fuente Tipo herramienta Herramienta Información 
Secundarias Cualitativa 
INEI, tesis de pastas a base 
de granos andinos 
- Perfil de cliente objetivo y consumidor final (segmentación) 
Secundarias Cuantitativa Euromonitor - Demanda del mercado 
Secundarias Cuantitativa Euromonitor - Población 
Secundarias Cuantitativa Euromonitor - Consumo per cápita 
Primarias Cualitativa 
Entrevistas a especialistas 
en supermercados 
(mayoristas) 
- Perfil de cliente (segmentación) 
- Situación del mercado actual (competidores, posicionamiento) 
- Precios del mercado 
- Forma de pago 
- Periodo de pago 
Primarias Cualitativa 




- Plaza: perfil de cliente (segmentación) 
- Precios del mercado 
- Rotación de producto 
- Tipo de distribución 
Primarias Cualitativa 
Entrevista a nutricionista, 
celíaco y diabético 
- Producto básico, real y aumentado (valor nutricional del producto) 
Primarias Cualitativa 
Entrevista a consumidor 
final 
- Verificación del perfil del consumidor final (segmentación) 
Plaza 
Primarias Cuantitativa 
Encuestas a consumidor 
final  
- Producto básico, real y aumentado (que se espera del producto) 




Focus group al consumidor 
final (con los que dijeron sí 
en la encuesta) 
- Producto básico, real y aumentado (producto final) 
- Intención e intensidad 
Primarias Cualitativa Visita in situ 
- Precios de competencia 
- Producto básico, real y aumentado 
Primarias Cuantitativa 
Entrevistas y focus group a 
consumidor final 
- Consumo per cápita 
Primarias Cuantitativa 
Entrevistas y focus group a 
consumidor final 










Anexo 3: Cuestionario 
 
 
Sección 1 de 2 
Pastas alimenticias a base de trigo, quinua y kiwicha  
Somos un grupo de bachilleres de Ingeniería Industrial de la Universidad de Lima. 
Compartimos esta encuesta para poder conocer su opinión acerca de nuestro producto. Este 
proyecto será parte de nuestra tesis para obtener el título de Ingeniería Industrial. ¡Gracias por 
tu apoyo! 
 
1. ¿Cuál es su zona de residencia?* 
 
Zona 1 (Ventanilla, Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martín de Porras) 
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 
Zona 4 (Cercado, Rimac, Breña, La Victoria) 
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino) 
Zona 6 (Jesús María, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa maría del Triunfo, Lurín, Pachacamac) 
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta y Carmen de la Legua) 
 
2. ¿Cuál es su rango de edad?* 
 
0 a 15 años 
15 a 20 años 
21 a 30 años 
31 a 40 años 
41 a 50 años 
51 a 59 años 





Suponiendo que ingresa al mercado un nuevo producto de pastas a base de trigo, quinua y 
kiwicha. Que le brinde mayor cantidad de proteínas y vitaminas a su dieta. Por favor, conteste 
las siguientes preguntas: 
 







Después de la sección 1 
Sección 2 de 2 
PASTAS A BASE DE TRIGO, QUINUA Y KIWICHA 
Suponiendo que ingresa al mercado un nuevo producto de pastas a base de trigo, quinua y 
kiwicha. Que le brinde mayor cantidad de proteínas y vitaminas a su dieta. Por favor, conteste 
las siguientes preguntas: 
 
4. En la siguiente escala del 1 al 10, ¿Cuán dispuesto estaría a cambiar las pastas 
convencionales por pastas a base de trigo, quinua y kiwicha? (siendo 1 la menor 
intensidad y 10 la mayor)* 
 
















5. ¿Con qué frecuencia lo consumiría?* 
 
4  o más veces por semana 
3 veces por semana 
2 veces por semana 
1 vez por semana 
1 vez cada quince dias 
1 vez por mes 
 
6. ¿Qué beneficios espera de la pasta de trigo con granos andinos de quinua y kiwicha? 
(puede seleccionar varias opciones y/o sugerir ideas)* 
 
Alto nivel de proteínas 
Alto nivel de vitaminas 
Precio accesible 
Sabor agradable 
Tiempo de cocción bajo 
Otra… 
 
7. ¿Cuántos gramos considera que debería de contener el paquete de pastas? (puede  






8. ¿Qué presentación de pasta es la que más consume? (puede seleccionar varias opciones  












9. Considerando un envase de 500 gramos ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por ella? * 
 
Considere que las pastas de quinua y granos similares cuestan en promedio S/.15 y las pastas 
de solo trigo un precio promedio de S/.5 
S/.10 a más 
Entre S/.9 a S/.10 
Entre S/.8 a S/.9 
Entre S/.7 a S/. 8 
Entre S/.6 a S/.7 
Entre S/.5 a S/.6 
 









11. ¿Dónde le gustaría obtener información sobre nuestro producto? (puede seleccionar 
varias opciones y/o sugerir ideas)* 
 
Página web 





















Nombre Valor FOB Total Valor FOB Largo (m) Ancho (m) Altura (m) Dimensión m3 Costo de Flete Shangai Seguro (1% FOB) CIF
Tamizadora industrial 1 layer 6,139S/                    6,139S/               0.9 0.9 0.75 0.6075 38.71S/                                                61.39S/                             6,239.42S/       
Mezclador de masa industrial 33,384S/                  33,384S/             1.78 0.68 1.5 1.8156 115.69S/                                              333.84S/                          33,833.57S/     
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 43,294S/                  43,294S/             3.1 0.9 2 5.58 355.56S/                                              432.94S/                          44,082.18S/     
Cámara de enfriamiento 32,946S/                  32,946S/             4 1.1 1.7 7.48 476.63S/                                              329.46S/                          33,752.36S/     
Máquina empacadora para pasta larga (spaguetti) 47,305S/                  47,305S/             4.24 2.06 2.35 20.52584 1,307.91S/                                          473.05S/                          49,086.36S/     
Purificadora de agua 33,317S/                  33,317S/             1.8 0.67 1.7 2.0502 130.64S/                                              333.17S/                          33,781.02S/     
Dosificador de harina 23,814S/                  23,814S/             1.2 0.85 2 2.04 129.99S/                                              238.14S/                          24,182.38S/     
Dosificador de agua 5,605S/                    5,605S/               0.29 0.53 0.58 0.089146 5.68S/                                                   56.05S/                             5,666.26S/       
Faja transportadora 12,755S/                  12,755S/             1.2 0.8 1.65 1.584 100.93S/                                              127.55S/                          12,983.03S/     
Báscula de piso industrial 14,012S/                  14,012S/             1.2 1.2 0.15 0.216 13.76S/                                                140.12S/                          14,165.86S/     
Bomba 10,077S/                  10,077S/             0.38 0.21 0.4 0.03192 2.03S/                                                   100.77S/                          10,180.21S/     
Deshumidificador 15,363S/                  15,363S/             0.485 0.48 0.955 0.222324 14.17S/                                                153.63S/                          15,530.62S/     
Caldero 13,675S/                  13,675S/             0.75 0.68 1.3 0.663 42.25S/                                                136.75S/                          13,854.25S/     
Tanque de partículas de harina no apta 531S/                        531S/                   0.51 0.5 0.63 0.16065 10.24S/                                                5.31S/                               546.55S/          
Tanque de impurezas líquidas 1,421S/                    1,421S/               0.3 0.32 0.85 0.0816 5.20S/                                                   14.21S/                             1,440.56S/       
Nombre CIF Ad valorem (% de CIF) Ad valorem IGV IGV IPM IPM Percepción Percepción Total Descarga Handling Almacén Visto Bueno Comisión Transporte Total
Tamizadora industrial 1 layer 6,239.42S/       0% -S/             16% 998.31S/         2% 124.79S/      3.5% 257.69S/      7,620.20S/     885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       10,700.00S/   
Mezclador de masa industrial 33,833.57S/     6% 2,030.01S/   16% 5,738.17S/     2% 717.27S/      3.5% 1,481.17S/   43,800.20S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       46,880.00S/   
Extrusora para pasta larga (spaghetti) 44,082.18S/     6% 2,644.93S/   16% 7,476.34S/     2% 934.54S/      3.5% 1,929.83S/   57,067.82S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       60,147.62S/   
Cámara de enfriamiento 33,752.36S/     0% -S/             16% 5,400.38S/     2% 675.05S/      3.5% 1,393.97S/   41,221.75S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       44,301.55S/   
Máquina empacadora para pasta larga (spaguetti) 49,086.36S/     0% -S/             16% 7,853.82S/     2% 981.73S/      3.5% 2,027.27S/   59,949.17S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       63,028.97S/   
Purificadora de agua 33,781.02S/     0% -S/             16% 5,404.96S/     2% 675.62S/      3.5% 1,395.16S/   41,256.76S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       44,336.56S/   
Dosificador de harina 24,182.38S/     0% -S/             16% 3,869.18S/     2% 483.65S/      3.5% 998.73S/      29,533.94S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       32,613.74S/   
Dosificador de agua 5,666.26S/       0% -S/             16% 906.60S/         2% 113.33S/      3.5% 234.02S/      6,920.20S/     885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       10,000.00S/   
Faja transportadora 12,983.03S/     0% -S/             16% 2,077.28S/     2% 259.66S/      3.5% 536.20S/      15,856.17S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       18,935.97S/   
Báscula de piso industrial 14,165.86S/     0% -S/             16% 2,266.54S/     2% 283.32S/      3.5% 585.05S/      17,300.76S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       20,380.56S/   
Bomba 10,180.21S/     0% -S/             16% 1,628.83S/     2% 203.60S/      3.5% 420.44S/      12,433.09S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       15,512.89S/   
Deshumidificador 15,530.62S/     0% -S/             16% 2,484.90S/     2% 310.61S/      3.5% 641.41S/      18,967.54S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       22,047.34S/   
Caldero 13,854.25S/     0% -S/             16% 2,216.68S/     2% 277.09S/      3.5% 572.18S/      16,920.20S/   885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       20,000.00S/   
Tanque de partículas de harina no apta 546.55S/          0% -S/             16% 87.45S/           2% 10.93S/         3.5% 22.57S/         667.50S/         885.00S/       177.00S/       531.00S/       460.20S/       495.60S/       531.00S/       3,747.30S/     
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2. Purificador de agua (ósmosis inversa).
3. Contenedor de líquidos.
4. Dosificador de agua.
5. Dosificador de harinas.
6. Tamizador.
7. Contenedor de sólidos.
8. Mezcladora industrial.
9. Extrusora..




Diagrama de Flujo del Proceso de producción de pastas largas embolsadas en 500 gramos a partir de 
















Anexo 6: Diseño del empaque 
 
 
 
 
 
 
